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PRÉFAGE _ 


: 

Nulle part autant qu’en France on n’a écrit sur l’art culinaire : 
outre les ouvrages justement célèbres où MM. Carème, Beauvil- 
liers, Fouret, Viard, Cardelli, de Périgord et Brillat-Savarin ont 
consigné le fruit précieux de leurs longs travaux et de leur pro- 
fonde expérience, il existe une foule de traités, de manuels, de 
formulaires où les recettes de la cuisine se trouvent présentées ; et 
sans craindre d’être taxé d’exagération, on pourrait dire qu’il y à 
plus de livres de cuisine que de cuisines véritables, et que grand 
doit être l’embarras de celui qui veut se procurer un bon guide, 
exposé qu'il est à choisir depuis le prétentieux Maftre-d’Hôtel 
francais, jusqu’à la barbare Cuisinière Bourgeoise. 

Pourquoi, demandera sans doute le lecteur, pénétré de cette 
vérité qu’il existe trop de livres de cuisine, entreprenez-vous de 
publier le Cuisinier national ét universel? Notre réponse sera 
simple autant que catégorique : notre conviction profonde, et 
l'expérience lui sert de base, est qu'aucun des auteurs qui nous 
ont précédé dans la carrière n’a atteint le but qu'il s’est proposé, 
ou n’a réussi du moins à satisfaire les désirs et les besoïns qui 
doivent déterminer dans son choix l’acquéreur. : 

Quel est l’objet et le mérite en effet d’un livre de cuisine ? D’en- 
seiguer, en termes clairs et concis, la manière de faire avec le moins 
de frais possible une cuisine excellente, naturelle et saine. Per- 
sonne assurément ne contestera cette vérité; or, rien indique-t-il 
dans les ouvrages dont la librairie inonde sans relâche le public 
que les auteurs en aient eu seulement la pensée ? Les uns se sont 
appliqué à rechercher les difficultés d’une cuisine que son raffine- 
ment place hors de la portée des fortunes et des estomacs vul- 
gaires; d’autres, à force de vouloir être brefs, sont devenus inintel- 
ligibles ; plusieurs ont écrit sur des matières que la pratique ne 
leur avait pas rendues familières ; tous, se copiant les uns les 
autres, ont donné de confiance des recettes qu’ils n’avaient pas 
expérimentées, et ont ainsi exposé le lecteur à composer à grands 
frais une cuisine détestable. | 

La marche que nous avons adoptée est entièrement différente. 
Nous avons rassemblé toutes les bonnes recettes tant anciennes 
que modernes, et avant de les formuler en termes clairs et intel 
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ligibles pour tous, nous les avons soumis à l’expérience des four+ 
neaux ; adoptant ensuite avec connaissance de cause celles qui 
nous ont semblé irréprochables, modifiant ou rendant complètes 
celles qui se trouvaient erronées ou en arrière du progrès actuel, 
et rejetant enfin celles que le caprice ou le désir de se singu- 
lariser avaient pu seuls faire admettre dans des traités estimables 
d’ailleurs. Secondés dans notre travail par plusieurs hommes de 
bouche, d'expérience et de talent, c’est avec une sage lenteur que 
nous avons élevé ce monument à l’art le plus important et le plus 
généralement cultivé de notre époque. 


Tout se fait en dinant, dans le siècle où nous sommes ; 
Et c’est par des dîners qu’on gouverne les hommes, 


Pénétrés de cette vérité incontestable ; nous croyons avoir mé 
rité à la fois des gouvernans el des gouvernés en ne restant pas 
au-dessous de la mission que nous avions cru devoir nous imposer 
utilement. | 

Que l’on ne redoute donc pas de trouver dans notre livre ces 
recettes bizarres, ridicules et presque toujours inexécutables, 
Sous ce rapport, comme sous tous les autres, nous avons avec 
soin évilé toute ressemblance avec nos devanciers, avec le Cui- 
sinier royal surtout, que son éditeur prétend être le meilleur livre 
en ce genre. Aussi ne trouvera-t-on nulle part, chez nous, des 
recettes de celte force : Pour faire un ragoñt de cervelles de. lape- 
reaux, ayez cent soixante lapereaux, etc.'(Guisinier royal, page 252, 
14° édition). Pour faire un ragoût de langues de carpes, ayez deux 
cents carpes. (Cuisinier royal, page 76, 14° édition), etc. etc, et 
un mikion d’etc. | 

Le but que nous nous somines proposé, et que l’on nous pers 
mette de dire que nous nous félicitons de l’avoir atteint, a été de 
“donner au public dans notre Cuisinier national etuniversel le ma+ 
nuel le plus complet et le plus consciencieux qui ait paru jusqu’à 
ce jour; aussi un soin particulier a-t-il présidé à la rédaction pôur 
que les termes soient à la portée de toutes les intelligences, de 
même que les recettes soient d’une facile exécution pour les per 
sonnes les plus étrangères aux premières notions dé la euisine. 

Les savans, qui vantent toujours outre: mesure ce qui rentre 
dans leur spécialité, ont dit il y a long-temps : que le premier 
livre d’une nation est le dictionnaire de sa langue. Puissent les 
lecteurs, après avoir étudié notre livre et enavoir mis en pratiqué 
la preseription, dire que c’est le traité de sa cuisine. 133 
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CHAPITRE 1: 


DES POTAGES AU GRAS, 


Bouillon gras. 


Faire du bouillon, c’est l’un des premiers élémens de l’art qui nous 
occupe. En effet, le bouillon sert non seulement à confectionner la 
plupart des potages, mais encore à préparer une infinité de sauces et 
de ragoûts : c’est donc à Ie faire bon, qu’un habile cuisinier doit 
employer tous ses soins. Cette qualité du bouillon est en effet moins 
due aux émanations d’une plus onu moins grande quantité de viandes 
qu’à la méthode mise en œuvre ct aux soins apportés dans la confec- 
tion d’un agent si essenticllement utile. 

Onse propose presque toujours d'obtenir le meilleur bouillon et le 
meilleur bouilli possibles; nous allons indiquer les moyens d’atteindre 
ce double but. 

Après avoir choisi un beau morceau de viande fraîche (de bœuf 
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spécialement), faites-le couper carrément, ficelez-le , pour qu'il ne 
-se sépare pas pendant l’ébullition, et mettez-le dans une marmite ; 
dans Hiquelle vous verfez antañt de pintés d'eit froide quél yôus 
avez de livres de viande; pressez votre viande dans l’eau avec la main, 
afin qu’elle ne surnage pas. Posez la marmite sur un feu doux et 
toujours égal, faites-la chauffer lentement, pendant une heure à peu 
près : alors l’écume se présente dia superficie ; enlevez-la au fur et à 
mesure, et prévenez l’ébullition de la marmite; autrement il faudrait 
la rafraîchir, pour faire remonter l’écume. Cet inconvénient n'arrive 
point lorsque le feu a toujours été-bien conduit. Après avoir écumé 
avec précaution, et lorsque la marmite commence à bouillir, salez 
et mettez les légumes, que vous avez préparés à cet effet (voir ci- 
après). Comme cette addition des légumes arrête l’ébullition de la 
marmite, attendez qu’elle recommence à bouillir; dès ce moment, 
il faut diminuer le feu, et l’entreténir toujours de manière que la mar- 
mite ne fasse que bouillotter. Couvrez-la, pour empêcher l’évapo- 
ration. Dans le cas où vous seriez obligé de retirer du bouillon, ne 
remplissez votre marmite qu'autant que la viande resterait à décou- 
vert; dans ce cas, ajoutez de l’eau bouillante; si vous y mettiez de 
l’eau froide, la viande qui a commencé à cuire se durcirait, et per- 
drait de sa saveur. Pour que le pot-au-feu soit à son point, il faut 


qu’il ait bouillotté, la manière ci-dessus indiquée, pendant six heures 
environ. 


: 


Si vous ne iaites bouillir de la viande que dans le seul but d’avoir 
du bouillon, coupez-la .préalablement en morceaux minces ; dans 
une heure d’ébullition, votre bouillon sera suffisamment chargé 
de principes nutritifs. AT | 


I est un autre moyen d'améliorer et de fortifier le bouillon, c’est 
de joindre à votre morceau de viande les os que vous avez séparés, 
et ceux qui restent des rôtis de desserte,'après les ayoir pilés grossiè- 
rement dans un mortier de métal avec un peu d’eau, et lesavoirren- 
fermés dans un sachet de toile ; car il est prouvé qu’une once d'os 
possède autant de qualités nutritives qu’une livre de viande. 


Quant à la manière de conserver le bouillon pendant deux où 
trois jours , surtout pendant l'été, il suffit de le faire bouillir soir et 


matin, aprés avoir eu la précaution de le saler fort peu, si on a voulu 
s’en servir le lendemain. 


POTAGES. 5 - 
Du choix de la viande et des accessoires pour faire le bouillon. 


Les parties les plus succulentes du bœuf sont : la culotte , la pièce 
d’aloyau, la poitrine, .la noix et la sous-noix ; les pièces les plas 
présentables ; la culotte et Paloyau. On garnit la marmite de 
carottes, parais, navets, poireaux, oignons brûlés, céleri, un ou. 
deux cious de girofle ; puis on fait bouillir doucement jusqu’à ce que 
la viande soit cuite. On passe ensuite le bouillon daus un tamis ou 
une serviette, et on le laisse reposer pour s’en servir à ce que l’on 
juge à propos. 

Potage au naturel. 


Mettez dans une soupière une certaine quantité de croûtes de pain 
bien taillées et d’une couleur agréable; trempez-les avec un peu de 
bouillon bouillant, puis, quelques instans après, ajoutez-y la quantité 


de bouillon nécessaire pour que le pain baigne aisément, et servez. 


, ; : 
Potage au Tiz. 


Pour quatre personnes, prenez un  quarteron de riz épluché. Lavez- 
le à l’eau tiède, d’abord en le frottant légèrement avec les mains, 
ensuite à l’eau fraîche, et à plusieurs reprises. Après l’avoir laissé 
égoutter Sur le tamis, faites-le cuire avec de bon bouillon sur un feu 
modéré ; en le remuont de temps en temps; mettez-y peu de sel, à 
cause du bouillon, qui est déjà salé; donnez à votre potage une teinte 
légère avec du jus de veau, ou du caramel, et servez. 


Potage au vermicelle. 


Séparez le vermicelle, sans l’écraser, pour le mettre dans du bouil- 
lon tout bouillant ; remuez, à mesure que vous le servez. Lorsqu'il 
aura jeté quelques bouillons, achevez de faire cuire à petit feu, et 
remuez toujours, pour éviter qu'il ne s'attache. Cuit à point et de 
bon sel, servez. 

Potage à la semoule. 


Faites bouillir la quantité de bouillon pour le potage que vous 
voulez faire ; mettez-y ensuite de la semoule, et ayez soin de la répan- 
dre successivement, en remuant avec une cuiller, pour éviter qu’elle 
ne s'attache et neforme des boulettes. Au bout d’une demi-heure 
élléesteuite, ainsique les deux précédens. Ce potage ne doit pas être 
trop épais, et se colore avec une cuillerée de jus ; ou de caramel. 
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Potage aux choux. 


Faites blanchir une demi-heure , dans l’eau bouillante, une 
moitié de chou ; puis vous Ie rafraïchirez, vous l’égoutterez, et 
vous le ficellerez; mettez-le alors dans une marmite avec un mor- 
ceau de petit lard coupé en tranches tenant à la couenne , que 
vou .ficellerez également. Baignez le tout de bouillon. Les choux et 
le lard cuits, vous les retirerez du bouillon, Vous jetierez dans le 
bouillon des croûtes, que vous laisserez tremper quelques instans. 
Vous placerez les choux et le lard autour du potage, ou simplement 
dessus. Salez peu le bouillon, à cause du lard. 


Potage aux choux et au fromage. 


On peut aussi ajouter du fromage au potage aux choux; alors 
on procède ainsi : le chou étant cuit, comme il est dit à l’articlepré- 
cédent, on met un morcbau de beurre dans unc casserole ; sur ce 
beurre on fait un lit de pain que l’on saupoudre de fromage de 
Gruyère , et l’on fait ainsi successivement plusieurs lits de beurre , 
de pain , de fromage et de chou ; on arrose ensuite le tout avec du 
bouillon , puis on met la casserole sur un feu doux, et l’on fait mi- 
joter le tout pendant vingt minutes ; on verse ensuite le contenu 
de la casserole dans une soupière; on y ajoute la quantité de bouil- 
lon nécessaire , et l’on sert. 


Picésidoilah she 


Vous prendrez un demi-litre de lentilles ou plus, selon que vous 
voudrez faire de purée : épluchez-les, lavez-les , et faites-les cuire 
dans du bouillon : ensuite vous les passerez au tamis et vous assai- 
. sonnerez voire purée. 5 


Purée de pois ou verte. 


Cette purée se fait de même que la précédente , à la seule 
différence que, quand les pois sont cuits, on y mélange du persil 
et des queues de ciboule qu’on fait blanchir, et qu’on pile et passe 
avec la purée pour la verdir. 


Potage aux concombres. 


Après les avoir coupés proprement , mettez-les cuire dans du 
bouillon que vous colorerez avec du jus de veau : quand vous les 
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jugerez cuits, vous les Ôterez du bouillon , que vous laisserez en- 
core mijoter quelques instans , en y ajoutant un peu de nouveau 
bouillon. Assurez-vous si votre potage est de bou sel, el garnissez-le 
de vos concombres. | 


Potage à la purée de marrons. 


Ayez, selon la grandeur de votre potage, cinquante ou cent mar- 
rons ; Ôtez-leur la première écorce , puis mettez-les dans de l’eau; 
laissez-les sur le feu jusqu’à ce que l’eau frémisse; retirez-cn pour 
voir si la peau se lève (comme si c’étaient des amandes) ; après les 
avoir épluchés de manière qu’il ne reste pas du tout de seconde 
peau, vous en garderez vingt-quatre entiers, et vous pilerez le reste : 
pilez-les dans un mortier, à l’exception de quelques uns que vous 
réservez entiers, et que vous maintenez chauds, pour les ajouter 
en servant le potage. Pilez avec les marrons épluchés un morceau 
de mie de pain mollet trempé dans du bouillon ; après avoir broyé 
le tout, versez-y du bouillon tiède; mêlez bien le tout, et passez 
au tamis; mettez voire potage sur le feu, assaisonnez de sel, 
et‘faites cuire; prenez garde qu’il nc prenne trop de consistance 
et versez des croûtons frits et les marrons que vous avez réservés. 


Ce potage se sert de même au bouillon maigre. 


Le) 


+ 


Potage à la vierge. 


Prenez environ une chopine de bouillon, la partie la plus grasse ; 
mettez-y la grosseur d’un œuf de mie de pain; faites-lui faire quel- 
ques bouillons. Pilez bien fin, dans un mortier, du blanc de volaille 
cuite à la broche , avec quelques amandes douces et six jaunes 
d'œufs durs ; quant le tout sera bien pilé, ajoutez-y le bouillon à 
la mie de pain et un demi-setier de crème, ou un poisson de lait; 
passez votre coulis au tamis; assaisonnez-le et tenez-le chaud au 
bain-marie, jusqu’à ce que votre potage, préparé avec des croûtes 
bien chapelées et un peu de bouillon, vous puissiez y mettre votre 
coulis bien chaud, sans néanmoins qu’il bouille, parce qu’il tour- 
nerait. 

.… Le potage à l'issue d'agneau se fait de la même façon que le pré- 
cédent, à cette différence que vous faites cuire l'issue d’agneau à 
part, avec du bouillon ; quand il est cuit, vous garnissez le bord du 
plat à potage de l'issue , la tête dans le milieu. Si l’on n’a pas de 
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blanc de volaille pour mettre dans le coulis, on mettra à la place 
un peu plus d'amandes douces. 


Potage aux herbes. 


Prenez oseille, laitue, cerfeuil, pourpier, un peu de céleri 
coupé en filets; épluchez et lavez bien ces herbes; ajoutez-y une 
carotte et un panais coupés en petits filets : mettez cuire le tout 
avec du bouillon et un peu de jus de veau ; servez ensuite vos herbes 
au naturel , dans le potage, sans faire de garniture. 

On peut, sion veut, masquer des potages de diverses sortes de 
viandes, telles que chapon , poularde , gros pigeons, canard , jarret 
de veau. La manière de faire cuire ces volaillestest la même pour 
toutes ; on leur retrousse les pattes dans le corps. on les fait blan- 
chir un instant, et on ne laisse dans la marmite que le temps 
nécessaire pour la cuisson, parce qu’une volaille trop cuite n’est 
pas estimée. On s’assure qu’elle est à son point,de cuisson en la iâ- 
tant ; si elie fléchit sous les doigts, elle est bonne à servir. On sent 
les volailles au milieu des potages ou dans un plat. pour hors- 
d'œuvre , avec un peu de bouillon et du gros sel par dessus. Quand 
on fait usage de jus pour les potages, on doit préférer celui de veau 
à celui de bœuf, parce que le premier est rafraîchissant et plus lé- 


ger. Fait avec soin , sans trop d’oignons, et attaché à très petit feu, 
il n’est point/contraire à la santé. - 


Potage printanier. 


Prenez un litron de pois nouveaux , du cerfeuil, du pabrpiar , 
de la laitue , de l oseille, trois ou quatre oignons, une pincée de 
persil ;, un morceau de peste : faites bouillir le tout, et passez-le 
en purée claire : mettez mitonner le potage avec les trois quarts du 
bouillon , délayez dans Pautre quart six jaunes d'œufs, faites-les 
lier sur le feu , et versez votre liaison dans le potage au moment de 
servir. 

Purée de racines. 


Coupez par tranches des navets et des carottes par parties égales! 
coupez de la même manière quelques oignons et un panaïs; passez 
ces racines au beurre, remuez-les de temps'en temps, et mouilléz= 
les avec du bouillon. Lorsque vous aurez mis la quantité de bouil- 
lon nécessaire , vous ajouterez un peu de sucre réduit en caramel} 


Es 
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et vous laisserez cuire le tout sur un feu peu ardent. Ces racines 
étant cuites , passez-les à l’étamine ; mettez la purée qui en résul- 
tera dans une certaine quantité de bouillon, de manière à ce que le 
potage ne soit pas trop clair, et servez. 


Potage aux croûtons et à la purée. 
P 


Taillez des morceaux de mie de pain, ou en dés, ou en losange, 
ou en rond , ou en telle autre forme que vous le jugerez à propos, 
mais en ayant soin qu’ils soient tous d’une épaisseur égale ; mettez 
ces croûtons dans une casserole avec un morceau de beurre, et 
faites-les frire, jusqu’à ce qu’ils aient une couleur rousse plus ou 
moins foncée ; placez-les ensuite dans une soupière , aprês les avoir 
égouttés , ét, au moment de servir , versez par dessus une purée 
claire, faite avec des haricots, ou lentilles, ou pois, ou tout autre 
légume, et dans laquelle vous aurez mêlé un peu de sucre en poudre, 
On: peut également préparer ce potage au maigre et le faire avec 
des pâtes, ou bien des eroûtes. 

Potage aux nouilles. 


Les nouilles sont une espèce de pâte que l’on doit employer aussi- 
tôt qu’elle .est préparée, Dans un litre de farine , cassez une dou- 
zaine d'œufs, et faites avec cela, en y ajoutant du sel, du poivre 
et de l’eau, une pâte ferme. Etendez cette pâte avec un rouleau , et 
lorsque vous l’aurez réduite à l’épaisseur d’une ligne, vous la cou- 
perez par filets ou par morceaux auxquels vous donnerez la forme 
qui vous conviendra ; jetez un peu de farine dessus, et jetez-les 
dans le bouillon bouillant. 


Potage aux nouilles à l'allemande. 


Ce potage se fait à peu près comme le précédent, seulement la 
pâte, au lieu d’être ferme, doit être assez claire pour passer par les 
trous d’une passoire que l’on tient suspendue sur le bouillon. Il 
suffit de laisser ce potage bouillir dix minutes, pour qu’il soit cuit. 


Potage à la moelle. 


Après avoir fait fondre une livre de moelle de bœuf, passez-la 
au tamis, et cassez une douzaine d’œufs ; faites tremper, d’autre 
part, environ quatre onces de pain mollet dans de bon bouillon , 
avec un peu de farine, du persil, de la muscade, du sel et du poivre; 
versez sur ces ingrédiens la moclle de bœuf mêlée avec les œufs, 
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et formez avec le tout des boulettes que vous ferez ensuite bouillit 
dans le bouillon pendant quelques instans ; versez le potage dans la 
soupière , Ct servez. 


Potage aux lazagnes. 


La pâte que l’on nomme lazagnes est de la même espèce que le 
vermicelle; elle n’en diffère que parce qu’elle est coupée en rubans ; 
on prépare ce polage comme celui au vermicelle. 


Potage à la julienne. 


Coupez par petits filets des navets, carotles, quelques oignons et 
poireaux , un peu de céleri, de la laitue, de l’oseille, du cerfeuil ; 
faites d’abord revenir les racines, puis vous y ajouterez les herbes, 
et vous mouillerez le tout avec du bouillon; faites bouillir le tout 
jusqu’à ce que la cuisson soit parfaite, ct versez-le sur des croûtes 
de pain que vous aurez préparées dans une soupière. On peut aussi 
servir la julienne sans pain, ct ajouter aux légumes dont nous 
avons parlé des pointes d’asperges, des culs d’artichauts etrtoute 


autre espèce de légumes. 
Potage aux œufs. 


Mettez dans un vase deux cuillerées de farine, un peu de macis, 
une douzaine d'œufs, et délayez bien le tout avec du bouillon. 
D'autre part, faites bouillir du bouillon, et jetez votre mélange de- 
dans. Lorsque le tout aura bouilli pendant une demi-heure, vous le 
verserez sur des croûtons que vous aurez préparés comme pour le 
potage aux croûtons et à la purée. ( Z’oir plus haut.) | 

Ou pent aussi, avant de jeter ce mélange dams le bouillon, le 
faire chauffer au bain-marie jusqu’à ce qu’il soit coagulé. 


lotage aux huîtres. 


Ouvrez et lavez des huîtres bien fraîches; jetez-les dans un 
mortier, mettez-les dans du bouillon, et faites cuire le, tout sur un 
feu très doux pendant vingt minutes; passez ce bouillon au tamis, 


et versez-le sur des croûtes préparées comme pour le-potage au. 
nalurc!. 


Potage à la reine. 


Levez des blancs de volailles cuites à la broche, pilez-les avec 
du riz à moitié crevé, délayez cette purée avec du bouillon, en y 
ajoutant un peu de poivre, puis vous passerez le tout au tamis et 
vous le ferez mijoter sur un feu très doux; versez ensuite cette 
purée sur des croûlons que vous aurez préparés comme pour le 
-polage aux croûtons et à la purée. ( Voir plus haut cet article.) 


" 
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Potage au macaront. 


Brisez une certaine quantité de macaroni, jetez-le dans du 
bouillon; ; lorsqu' il sera cuit, vous y ajouterez un peu de fromage 
_de AA râpé, Le fromage étant bien fondu , vous verserez le po- 
tage dans la soupière. PRET LA 

On peut aussi servir le fromage râpé à part; alors il faut servir 
le potage bouillant afin que les convives qui aiment le fromage 
puissent le faire fondre. 


Potage à la Condé. 


Faites cuire dans du bouillon des haricots rouges, des carottes 
et un ognon dans lequel vous aurez piqué plusieurs clous de gi- 
rofle, écrasez le tout, passez cette purée à l’étamine en y ajoutant 
assez de bouillon pour qu’elle:soit très-claire, puis faites-la bouillir 
et versez-la sur des croûtons préparés comme il est dit plus haut, 
à Particle Potage aux croûtons et à la purée. 


Potage aux quenelles de pommes de terre. 


Faites cuire à la vapeur une certaine quantité de pommes de 
terre, épluchez-les et pilez-les; pilez, d'autre part, des blancs de 
volailles. cuites à la broche, mettez le tout ensemble et le pilez de 
nouveau en y ajoutant des jaunes d'œufs, du beurre frais, poivre, 
sel et muscade. Lorsque tous ces ingrédiens seront bien mélangés 
et formeront une pâte assez ferme, vous en ferez des boulettes que 
vous jeterez dans du bouillon bouillant; faites bouillir pendant un 
quart-d’heure et servez. 

Les pommes de terre violettes sont les meilleures que l’on puisse 
cinployer pour faire ce potage. | 


Potage au sagou. 


Le sagou est une sorte de gomme que lon ne trouve qu’en Asie. 
Après avoir lavé une quantité suffisante de sagou dans de l’eau 
chaude, on le fait cuire dans une petite quantité de bouillon, on 
ajoute peu à pea d’autre bouillon jusqu'à ce que le sagou étant 
\ dissous forme une espèce de gelée, on y mêle alors DM oh jaunes 

V'œufs et lon sert. 

Ke potage, de même que le suivant, ne convient qu’ aux conya- 
So . 


N l Potage au salep. 


On appéle salep la racine d’une espèce d’ orchis bus l’on fut 
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sécher et que l’on réduit en poudre. Une forte pincée de cette 


poudre jetée dans du bouillon bouillant suffit pour une périènne 
convalescente. 


Consonmmé. 


Mettez dans une marmite deux livres de bœuf, une poule, la 
moitié d’un casi et la moitié d’un jarret de veau, remplissez cette 
marmite avec de bon bouillon nouvellement fait, et opérez du 
reste comme pour faire de simple bouillon en ayant soin de ne pas 
mettre de sel. 

On fait aussi du consommé en faisant simplement réduire du 
bouillon; mais ce procédé ne va ut pas l’autre. 


Garbure aux ognons. . 


Coupez des ognons par tranches ét faites-les revenir dans du 
beurre jusqu’à ce qu'ils soient blonds; arrangez®les ensuite dans un 
plat creux en mettant successivement un lit d’ognons et un lit de 
tranches de pain; mouillez le tout avec un pen de bouillon ; faites 


gratiner sur un feux doux, et servez le plat en même temps que du 
bouillon dans un vase à part. 


Garbure aux marrons. 

Après avoir enlevé la première peau d’une certaine quantité®de 
marrons, il faut les mettre dans une poêle avec un peu de beurre, 
et mettre cette poéle sur le feu jusqu’à ce que la seconde peau s’en- 
lève facilement. On Ôte cetie peau, puis on met les marrons dans 
une casserole avec des bandes de lard, des parures et des débris 
de viande, des ognons, des carottes, céleri, laurier , girofle. On 
mouille le tout avec du bouillon et on le fait cuire sur un feu doux 
perdant une heure. Il faut ensuite écraser les marrons à moitié, et 
les dresser dans un plat creux, en faisant successivement un lit de 
marrons et un lit de pain; on mouille le tout avec le bouillon dans 
lequel les marrons ont cuit, puis on le fait gratiner sur un feu doux, 
et on le sert avec du bouillon dans un vase à part. 


Garbure à la béarnaise. 

Faites blanchir des choux et des laitues en égale quantité; met- 
tez-les entre des bandes de lard , dans une braisière où une case- 
role avec un saucisson cru, des fe va de jambon ; ; des cuisses 
d’oies marinées, carottes, ognons, navets, grolss bouque garni 


Mouillezavec du A niet et faites bouillir jusqu’à cequels viandes 
soient cuites ; dressez en couronne sur un plat creux .4£5 laitues, 


x 
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les choux et le lard, le tout entre-mêlé de:morceaux dé mie de pain 
_ de seigle; versez au milieu une purée de pois que vous aurez 
préparée à l’avance , mettez les cuisses d’oies sur cette purée, et 
garnissez les bords du plat avec le saucisson que vous aurez coupé 
par tranches; faites gratiner le tout sur un feu peu ardent, et ser- 
vez en même temps que ce plat le bouillon dans lequel les choux, 
laitues, etc, auront cuit, et que vous aurez dégraissé et clarifié au 


blanc d'œuf 
Garbure à la Chantilly. 


Mettez dans une marmite de moyenne grandeur, deux livres de 
bœuf > un jarret de veau. deux perdrix ou deux pigeons ; mouillez 
le tout avec du bouillon, faites écumer ; ajoutez des racines comme 
pour le pot au feu, et faites bouillir pendant au moins quatre heu- 
res. Faites cuire à part, dans du bouillon, des ognons, des poireaux, 
des navets, et des camettes. Le tout étant cuit, dressez les viandes, 
garnissez-les avec les légumes, et servez en même temps, dans un 
vase à part, le bouillon dans lequel les viandes auront cuit et que 
vous aurez dégraissé. 


Garbure aux laitues. 


Après avoir fait blanchir des laitues, faites-les cuire dans de 
bon bouillon, puis dressez-les sur un plat creux en mettant succes- 
sivement un lit de laitues et un lit de tranches de pain ; mouillez 
_ le tout avec le bouillon dans lequelles laitues auront cuit, et faites- 
le,gratiner sur un feu doux. Servez ensuite avec du bouillon dans 
un vase à part. 


Garbure aux choux. 


Voyez l’article précédent , et opérez de la même manière en subs- 
tituant les choux aux laitues. | 


&Garbure au fromage. 


Faites blanchir des choux, puis faites-les cuire dans du bouillon 
avec du bœuf, du jambon, une ou deux perdrix et autant de pi- 
geons. Dressez ensuite les choux par lits en mettant successivement 
w lit de choux, un lit de fromage coupé par tranches et un lit de 
Paihégalement coupé par tranches; arrosez le tout avec un peu de 


bouille, faites gratiner , et servez avec du bouillon dans un vase à 
art. x : 
P %: 
Garbure à la grimod. 


Troussez Ua bon, les pattes en-dedans et mettez-le dans une 
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marmite avec un fort morceau de bœufet deux pigeons ; remplissez 
la marmite avec du bouillon, et opérez du reste comme sils’agis- 
sait de faire de simple bouillon. Dressez le chapon quand il sera. 
cuit, placez les pigeons de chaque côté, et entourez ces trois pièces 
avec des laitues que vous aurez fait cuire à part dans du bouillon. 
Passez et dégraissez le bouillon dans lequel vous aurez fait cuire 
votre chapon et servez-le en même temps dans un vase à part, 


Garbure à la Villeroi. 


Coupez en petits morceaux carrés des navets, des carottes , des. 
ognons, du céleri, des poireaux; faites revenir cela dans le beurre, 
et lorsque ces lésumes auront pris une belle couleur blonde, vous 
y ajouterez des laitues et du cerfeuil que vous aurez hachés. Mélez 
bien le tout, et mouillez de temps en temps avec de bon bouillon. 
Le tout étant bien cuit, dressez les légumes en mettant successiye- 
ment un lit de légumes et un lit de tranches de pain fort minces 
auxquels vous ajouterez un peu de gros poivre. Mouillez avec du 
bouillon, faites gratiner et servez comme il est dit pour les autres. 
garbures. | 


Chapon au riz. 


Troussez un chapon comme il est dit ci-dessus à l’article gar- 
bure à la grimod; après Pavoir flambé et bridé, vous le mettez 
dans du bouillon avec une demi-livre de riz bien lavé, ognons, ca- 
rottes, clou de girofle. Bonnez au moins deux heures de cuisson ; 
puis débridez le chapon, dressez-le dans une soupière; ajoutez 
un peu de gros poivre au riz, versez-le sur le chapon et servez. 


Potage à la turque. 


Lavez du riz à plusieurs reprises, d’abord dans de l'eau chaude, 
puis dans de l’eau froide, faites cuire à moitié dans du bouillon avec 
du piment et du safran. Dressez le riz dans un plat creux en y 
ajoutant de la moelle de bœuf foudue, du beurre frais, de la glace 
de volaille ,.le tout bien mêlé, de manière que cela forme une sorte 
de gâteau. Servez le riz ainsi préparé avec du consommé dans.un. 
vase à part. 


Potage à la ratette. s 
Coupez en petits morceaux carrés des carottes, des narèts et des 
poireaux; faites revenir le tout dans du beurre, moules avec du 


bouillon, ajoutez un peu de purée d'oseillé, donne. deux heures 
de cuisson, et versez ce potage sur des croûtor {UE vous aurez 
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pr éparés comme.il est dit ci-dessus à Particle Potage aux croëtons 
et à la purée. l 
Potage à la purée de ee 

Mettez dans une marmite un fort morceau de bœuf, un faisan et 
deux ou trois perdrix; remplissez la marmite avec de bon bouillon 
et opérez comme pour faire de simple bouillon, D’autre part, pilez 
plusieurs perdreaux rôtis et réfroidis, passez cette purée de per- 
dreaux à l’étamine en la mouillant avec le bouillon ou plutôt le 
consommé que vous aurez fait comme nous venons de le dire , puis 
faites-la chauffer sans cependant la faire bouillir, et versez-la sur 
des croûtons que vous aurez préparés comme il est dit à l’article 
Potages aux croûtons et à la purée. 


Potage aux rabioles. 

Faites avec trois œuf et une livre de farine une pâte ferme, 
étendez-la avec le rouleau jusqu’à ce qu’elle n’ait qu’une ligne d’é- 
paisseur ; faites, d'autre part, une farce avec du fromage de 
Parme, des jaunes d'œufs, des blancs de volailles rôties, de la bour- 
rache, poivre, sel, canelle, muscade, le tout bien ie et mélangé. 
Etendez cette farce sur la pâte, CH cette pâte en deux ; COupez- 
la par petits morceaux, et faites bouillir ces morceaux se de bon 
bouillon pendant dix minutes. Dressez ensuite ces petits morceaux 
qu’on appelle rabioles, dans une soupière, en mettant successive- 
ment un lit de fromage de Parme, un lit de rabioles et un lit de 
beurre fondu; versez sur le tout du jus à Pétouffade bouillant, et 
SETYEZ 

Potage à la tortue. 


Coupez de la chair de tortue par petits morceaux gros comme le 
pouce, faites-les dégorger , puis meltez-les dans une marmite avec 
quelques carottes, des ognons, thym, laurier; remplissez la mar 
mite avec du consommé, et mettez-la sur un feu peu ardent. Pen- 
dant la cuisson qui est d’environ quatre heures, vous préparerez 
des quenelles de volailles assaisonnées d’anchois et de fines herbes ; 
vous ferez pocher ces quenelles dans du consommé. Ea tortue ét) 
cuite, vous verserez dans la marmite quelques verres de vin de 
Madère sec, puis vous y mettrez vos quenelles et vous dresserez le 

potage. s 
- On peut substituer de la tête de veau à la chair de tortue, et 
ajouter au potage des truffes, des champignons, des crêtes et 
rognons de coqs. 
Potage au chasseur. 


Coupez un lapin par morceaux et mettez-le dau une marmite 


\ 
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avec du lard, un chou, des ognons et des carottes, un bouquet 
garni, du sel et du poivre, et agissez > du reste, comme pour faire 
de simple bouillon. 

Jus à l’étoufjade. . 

Mettez dans une marmite une noix de bœuf que vous aurez 
piquée de lard, d’ail et de clous de girofle , ajoutez un peu de mus- 
cade et de piment ; mouillez le tout avec moitié consommé, moitié 
vin de Madère, et faites bouillir le tout jusqu’à ce que la viande soit 
tombée sur glace; lorsque cette glace sera bien brune, vous la 
mouillerez avec du consommé, et vous li bouillir doucement 

jusqu’à ce que la viande soit cuite. Passez ensuite , et ajoutez-y un 
peu de sauce espagnole. Ce jus peut être employé dans presque 
tous les potages au gras. 

Potage aux tomates. 


Mettez dans une casserole des tomates dont vous aurez extrait le 
jus et les pépins ; ajoutez-y des tranches de jambon bien minces et 
bien maigres, quelques ognons, un bouquet garni, du sel et du 
poivre, un morceau de beurre et quelques croûtes de pain; faites 
cuire le tout sur un feu bien doux; puis passez cette préparation à 
l’étamine en la foulant avec une cuillère de bois; ajoutez à cette 
purée une certaine quantité de consommé et du riz que vous aurez 
également fait cuire dans du consommé. 


Potage à la purée d’oseille. 


Mettez dans une marmite une égale quantité d’oseille et delaitues, 
et faites-les fondre; d’autre part, faites cuire des pois verts, mêlez 
ensuite le tout ensemble, et faites une purée en le passant à l’éta- 
mine. Après avoir mis dans cette purée assez de consommé pour 
qu’elle ne soit ni trop claire ni trop épaisse, vous y joindrez des 
pointes d’asperges si c’est la saison , et vous ferez bouillir le potage 
jusqu’à ce que les asperges soient cuites; ajoutez-y ensuite un peu 
de beurre et versez-le dans une soupière où vous aurez mis d’abord 
des croûtons bien jaunes, taillés en petits dés. 


Potage à la fécule de pommes de terre. 


Après avoir délayé de la fécule de pommes de terre avec un peu 
de bouillon froid ou tiède, il fant la verser dans du honillon bouil- 
lant, en ayant soin de le remuer continuellement d’une main pen- 
dant que l’on verse de l’autre. Après dix minutes d’ébulition, le po- 
tageest fait. La quantité de fécule nécessaire est d'environ une once 
pour une personne. 


2 
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Potage à lorge perlé. 


‘L’orge dont on veut faire le potage doit avoir trempé pendant 
douze heures au moins dans de l’eau fraîche. On le fait égoutter 
ensuite, puis on le met, avec fort peu de bouillon, sur un feu très- 
ardent. À mesure que lorge crève, on ajoute du bouillon jusqu’à 
ce qu'il soit entièrement crevé; puis on le laisse bouillir encore 
quelques instans avant de le servir. : 


Potage au gruau d'avoine. 


Si vous employez le gruau entier, opérez comme pour Porge 
perlé; si vous l’employez en farine ; opérez comme pour la fécule 
de pommes de terre. ( J’oyez ces articles plus haut.) 
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CHAPITRE IL. 


Se 


DES POTAGES AU MAIGRE. 


Bouillon maigre. 


On peut faire au maigre presque tous les potages qui se font au 
gras ; il suflit d'employer , au lieu de bouillon gras, un bouillon 
qui se prépare de la manière suivante : 

On coupe par tranches une égaie quantité de carottes, navets et 
osnons, un chou, un panais, un peu de céleri, et l’on met le tout 
däns une marmite avec un bouquet de persil, un fort morceau de 
beurre, une quantité suflisante d’eau : après avoir fait bouillir 
cette préparation jusqu’à ce qu'il n’y ait plus d’eau, on ajoute à 
ce qui précède du poivre et du sel, un ognon dans lequel est piqué 
un clou de girofle, quelques poiguées de pois et de haricots; on 
remplit la marmite d’eau, ét l’on fait bouillir de nouveau jusqu’à 
ce que ces derniers ingrédiens soient cuits. Alors on passe le bouil- 
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lon qui, ainsi que nous Pavons dit, peut être employé pour faire 
presque tous les OP Ee au maigre. 


Potage à jé ognon. 


Après avoir coupé de gros ognons par tranches, on les fait reve- 
nir dans du bturre; lorsqu' ils ont pris une belle couleur, on verse 
dessus une quantité d'eau suflisante, on ajouté du poivre et dusel, 
et lorsque le tout a bouilh pendant un quart-d’heure, on le verse 
sur le pain que Von a préparé d’avance. 


Potage aux poireaux. 


Bailes revenir dans du beurre des poireaux coupés par petits fi- 
lets très-minces et longs d’un pouce,, et opérez du reste comme 
pour le potage à l’ognon. ( Fair ci-dessus. ) 


Potage aux choux. 


Il faut couper le chou, en extraire les grosses côtes etle frire 
revenir dans du beurre. Lorsque le chou est bien jaune, on verse 
dessus une quantité d’eau suffisante, et l’on opère du reste comme 
pour le potage à l ognon. ( Voir plus haut.) 


Potage aux herbes. 


‘ Haut couper ensemble des laitues, de loseille et du cerfeuii, 
les faire revenir dans le beurre, puis les faire fondre en les mouil- 
lant de temps en temps ayec de l’eau. Lorsque ces herbes sont bien 
.fondues, on y met la quantité d’eau nécessaire, du poivre et du 

sel. Le tout doit bouillir pendant un quart-d’ Ladies après quoi on 
met dans le potage une liaison de jaunes d’œufs , et on le verse sur 
le pain que l’on a préparé. | 


Potage à la chicorée. 


Coupez des chicorées ; ôtez les côtes , et opérez en tout comme 
pour Je potage aux choux.( Voir plus haut.) 


Potage aux choux-fleurs. 


On fait d’abord cuire les choux-fleurs dans de l’eau bien salée, 
puis on les met égoutter dans une passoire. Il faut ensuite ayoir de 
la sauce béchamel ( forr cette sauce au Chapitre suivant. ),1 a 
délayer avec des Jaunes d'œufs, et ÿy ajouter du sel, du poivre, 
un pen de muscade, et un peu de beurre fin. Le tout étant ainsi 
préparé, on met les choux-fleurs dans cette sauce, et l’on en fait 
une espèce de pâte que l’on faut frire ensuite par morceaux deux 
fois gros comme le pouce. On fait ensuite chauffer du bouillon 
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haïgre dans lequel on met ces choux-fleurs frits, et l’on sert, en 
ême temps que ce potage, du fromage de Parme ou de Gruyères, 
âpé très-fin. - 


Potage au potiron. 





Le potiron étant dépouillé de son écorce et coupé en forme de 
és, on le fait cuire avec un peu d’eau et de sel, puis on le fait 
fsoutter, et on le passe à l’étamine en le foulant avec le dos d’une 
cuillère de bois. On délaye ensuite la purée qui en résulte avec du 
ait, on la fait bouillir avec du beurre bien fin, un peu de sel, et 
on la verse sur des croûtons sautés au beurre. 


Potage au lait. 


Faites bouillir du lait, liez-le avec des jaunes d’œufs, et versez 
cette préparation sar des croûtes de pain sur lesquelles vous au- 
rez semé du sucre en poudre. 


Potage au lait d'amandes. 


_ Ayez des amandes amères et douces, dans la proportion d’une 
seule amande amère pour deux onces d'amandes douces, faites- 
les tremper un instant dans de l’éau bouillante afin de pou- Q 
voir en lever la peau facilement, puis pilez-les en ayant soin de les 
mouiller de temps en temps avec un peu de lait. Passez cette espèce 
de purée à Pétamine, mêlez-la à une certaine quantité de lait 
bouillant, et opérez, du reste, comme il est dit à l’article précédent. 


Potage à la purée de pois. 


Les purées de légumes et de racines se font de la même manière 
au maigre qu'au gras. Voyez l’article Purées, au chapitre précé- 
dent, et agissez comme il y est dit, en substituant le bouillon maigre 
au bouillon gras. 


* Potage à la Monaco. 


11 fant mettre sous le four de campagne des tranches de mie de 
ain fort minces et saupoudrées de stücre en poudre. Lorsque le 
sucre est fondu et que les mies de pain sont de belle couleur ,on les 
‘dresse -dans une soupière et l’on verse dessus du lait préparé comme 
“il est dit à Particle Potage au lait. ( Poir ci-dessus.) 


| 


Potage à la Détiller. 


Voyez ci-dessus l'article Potage au lait, et opérez de la même 
manière en substituant au pain ordinaire des croûtons sautés au 
beurre. 
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Potage aux grenouilles. RS 

On n’emploie des grenouilles que les cuisses et Le râble; après les 
avoir fait dégorger convenablement , il faut les faire cuire douce- 
ment dans du beurre avec du sel et du poivre, puis on:les pile 
dans un mortier avec de la mie de pain trempée dans du lait, on 
délaye ensuite cette préparation avec le fond de cuisson des gre- 
nouilles, puis on la passe à l’étamine, on la fait chauffer au bain- 
marie et on la verse sur des croûtons sautés au beurre. 

Potage à la provencale. 

Il faut faire frire dans de l’huile des ognons coupés en tranche: 
minces , de l'ail coupé de la même manière, du persil et du laurier. 
Lorsque tout cela a pris couleur, on y ajoute du-poivre, du sel, et 
de la muscade, et l’on mouille le tout avec de l'eau, puis on fai 
cuire un turbot dans cette préparation; le poisson étant cuit, on 


passe le bouillon, on le fait bouillir et on le jette sur des croûtons 
que l’on a fait revenir dans de l’huile. 


Potage aux concombres. 


Les concombres étant convenablement épluchés , on les coupe en 
petits morceaux, et on les met dans un vase avec du sel afin de leur 
faire jeter leur eau. Il faut ensuite les faire revenir dans du beurre, 
y joindre du cerfeuil et de l’oseille, et mouiller le tout avec du 
bouillon maigre. Le tout ayant bouilli pendant une demi-heure, où 
Vôte du feu, on y ajoute une liaison de jaunes d’œufs et on Ie verse 
sur des croûtons sautés au beurre. l 


Potage au céleri. 


Faites blanchir, rafraichir et ajouter des pieds de céleri coupés 
en petits dés, faites-les cuire ensuite dans du bouillon maigre avec 
“un peu de sucre, faites-les égoutter de nouveau, mettez-les dans 
une soupière et versez dessus une purée de léçumes ou de racines. 


Potage au poisson. 
Il se prépare comme le potage à la provencale, avec cette diffé- 


rence qu’au lieu de turbot on peut se servir de carrelets, soles, 
merlans, etc. (Voir plus haut Potage à la provencale.) 


Potage aux huîtres. 


Ouvrez des huîtres, faites-les cuire dans leur eau; d’autre part, 
faites cuire dans du benrre des ognons coupés par tranches: 
quand ils seront de belle couleur, vous jetterez dessus un peu de 
farine et vous les mouillerez avec l’eau des huîtres, puis vous lierez 
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&e bouillon avec des jaunes d'œufs, vous mettrez les huîtres dedans, 
etvous verserez le tout sur des croûtons sautés au beurre. 


Ê 


Potage aux moules. 
Il se prépare de la même manière que le potage aux huîtres, 
Panade. 


Après avoir fait bouillir du pain mollet dans de l’eau, du sel et 
du poivre très-frais, on ôte du feu cette préparation, on y ajoute 
une liaison de jaunes d’œufs et l’on sert ce potage immédiatement. 

Riz au lait. 

Le riz étant convenablement lavé, d’abord à l’eau chaude, puis 
à l’eau froide, on le fait crever dans une petite quantité de lait, et 
à mesure que le lait tarit, on mouille le riz avec d'autre lait que 
Von tient chaud au bain-marie. Le riz étant bien crevé, sans cepen- 
dant être réduit en bouillie, on y met un peu de sel, puis on le 
laisse encore faire quelques bouillons, et on le sert avec du sucre 
en poudre à part. 

Vermicelle au lait. 
Jetez dans du lait bouillant du vermicelle concassé, faites bouil- 
lir pendant une demi-heure, et servez avec du sucre en poudre à 
part ; | 
Sermoule au lait. 
La semoule se prépare comme le vermicelle. 


Garbure de giromon. 


Le giromon étant convenablement épluché, il faut le couper par 
tranches bien minces, le faire blanchir et égoutter. On fait ensuite 
une panade dont on verse une partie sur un plat creux ; on dresse 
sur cette panade les tranches de giromon qu’on entremêle de 
tranches de pain de seigle, cela doit former une espèce de cou- 
ronne, au milieu de laquelle on verse le reste de la panade. Après 
avoir fait gratiner cette préparation sur un feu ardent, on l’arrose 
avec du beurre fondu, et l’on sert en même temps et à part du lait 
bouillant. 

Garbure de potiron. 


Le potiron s’emploie en garbure de la même manière que le 
Siromon. | 


LT 
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| Lait de poule, 
Mettez dans un vase des jaunes d'œufs et du Sucre en poudre, 
délayez le tout avec de l’eau bouillante, ajoutez-y un peu d’eau de 
fleur d’oranger et servez. 


{ 
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CHAPITRE IIL. 


DES SAUCES, RAGOUTS ET GARNITURES- 


Fond de cuisson. 


On appelle fond de cuisson le bouillon dans lequel on a fait 
cuire des viandes; ce bouillon qui est ordinairement très-corcé et” 
aromatisé, est la base d’une foule de sauces. : 


Jus. 

Le jus est indispensable dans une bonne cuisine. Pour s’en pro- 
curer, on rassemble tous les débris de viande’fraîche que l’on peut 
avoir, osselets, découpures de ‘côtelettes , la réjouissance que 
donne le boucher , etc., puis on met tout cela dans une casserole, 
avec quelques ognons coupés ‘en tranches et autant de carottes 
coupées de même; on ‘ÿ ajoute un ‘verre de bouillon et-on fait 
bouillir pendant une demi-heure. Lorsqu'il n’y a plus que peu de 
mouillement, on ralentit le feu, et on laisse tomber doucement, 
en glaces. On mouille ensuite avec de l’eau bouillante; on l’assai- 
sonne de sel, et lon y joint un bouquet garni. Sion a des décou- 
pures de champignons, on peut les ajouter , ainsi que les cous, les 
gésiers des volailles ou gibier préparés pour rôt. On laisse cuire 
pendant deux heures en ayant soin d’écumer et de dégraisser; puis 
on passe le jus au tamis de soie, dans une terrine, ou un vase de 
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fxience. Après une demi-heure de dépôt, on le change doucement 
dé vase, et on jette le dépôt resté au fond du premier vase, 


Sauce espagnole. 


On prend le roux qui est nécessaire ( Voyez plus bas Roux.), 
on le met dans une casserole sur le feu; lorsqwil est chaud, on le 
mouille avec du jus ou du bouillon, en ayant soin de remuer tou- 
jours d’une main tandis que l’on verse de l’autre. Lorsqu’il est 
mouillé convenablement, on le met écumer sur le coin du four- 
neau ,- puis on le fait bouillir lentement après y avoir ajouté un 
bouquet garni. Au bout d’une heure, on le dégraisse avec soin, et 
on le passe à l’étamime du tamis de crin. HN cette préparation 
est dans la terrine, il faut la remuer pendant quelques instans. 
Après un quart-d’heure de repos, il se forme sur la sauce une peau 
que l’on enlève. La sauce alors est terminée, et on la conserve dans 
une terrine pour s’en servir au besoin. 


Velouté , ou sauce tournée. 


Faites un roux blond, délayez-le avec du consommé qui n’ait 
point de couleur, et opérez du reste comme il est dit à Particle ci- 
dessus. 

; s Blond té Vel: 


Mettez dans une casserole un casi et un jarret de veau, deux 
carottes, autant d’ognons; mouillez le tout avec du bouillon, et 
faites-le bouillir sur un feu très-ardent jusqu’à ce que le bouillon 
soit réduit. Diminuez le feu afin qüe la glace ne brûle pas, et 
lorsque cette glace aura pris couleur, vous mouillerez de nouveau 
avec du bouillon. Faites bouillir, écumez avec soin et conservez 
cette préparation dans une terrine pour vous en servir au besoin. 


r 


Coulis aux écrevisses. 


On fait poire du velouté avec du consommé, puis on y metun 
fort morcéäd’ de beurre d’écrevisses ( Foir plus loin Beurre d'é- 
crevisses.), et l’on mêle bien le tout ensemble. Cette sauce ne se 
fait qu’au moment de servir. 


Roux. 


On met dans une casserole un morceau de beurre plus ou moins 
fort; lorsqu'il est fondu on y met de la farine autant qu’il en peut 
humecter, et lorsque le roux commence à bouillir on le met sur 
un feu très-doux que l’on entretient. Il faut avoir soin de le remuer 
très-souvent pour éviter qu’il ne s'attache. Lorsqu'il a une couleur 


# 
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blonde, on le dépose dans une terrine pour s’en servir au besoin. 


Le roux se conserve très-long-temps. 


Roux blanc. 


On opère comme il est dit à l’article précédent, seulement on le 


laisse moins de temps sur le feu pour éviter qu’il ne prenne cou- 
leur. Ce roux ne se fait qu’au moment de s’en servir. 


Gelée. 


On met dans une marmite un morceau de trumeau de bœuf de 
deux livres, deux jarrets de veau, deux pieds de veau, une poule, 
et l’on mouille tout cela avec du bouillon. Après avoir écumé avec 
soin, on ajoute deux ognons, deux clous de girofle , et deux ca- 
rottes. La grandeur de la marmite doit être telle qu’elle soit 


pleine, et que le mouillement couvre à peine les ingrédiens dont 


nous venons de parler. Le tout étant cuit, on dégraisse le mouille- 
ment, on le passe au tamis et on lui donne une belle couleur 
avec un peu de caramel. On remet ensuite ce mouillement sur le 
feu, et on le clarifie, en versant dedans , à mesure qu'il bout, des 
blancs d'œufs battus dans un peu d’eau. On passe ensuite cette 
préparation dans un linge blanc, et l’on dépose le vase qui la con- 
tient dans un endroit frais où elle ne tarde pas à se congeler. Cette 
gelée sert ensuite à garnir diflérens mets froids. 


Bouquet garni. 


On prend des ciboules entières bien épluchées et lavées, des: 
branches de persil, une feuille de laurier , une gousse d’ail, un peu 
de basilic. Les ciboules se posent les premières, le persil par-dessus, le 
laurier et l’ail ensuite; on reploie les queues desciboules de manière 
qu’elles enveloppent le reste des fines herbes. Il faut que le bouquet 
ait la forme d’un long bouchon; on le ficèle pour qu'il ne se dé- 


fasse point dans le ragoût où on veut le mettre, et on l'extrait des, 


sauces et ragoûts dès qu’ils sont terminés. 


Beurre danchois. 


Lavez avec soin quelques anchois, Ôtez-en la petite peau blanche. 


et l’arète, et pilez-les avec le dos d’un couteau , mêlez ensuite ces, 

anchois à un morceau de beurre en les pétrissant ensemble, et 

passez ce beurre au tamis de crin en le foulant avec une çuillère. 
Beurre d’écrevisses. 


Pilez des coquilles de quelques écrevisses cuites, metltez-les dans, 
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une casserole avec un morceau de beurre et faites-le fondre. Passez 
ensuite cette prépatation à l’étamine de manière qu’à mesure que 
te beurre passe, il tombe dans de l’eau fraîche, Réunissez ce beurre 
en un seul morceau pour vous en servir au besoin. 
Beurre 10 Montpellier. 


_ 


Pilez ensemble quelques anchois, des cornichons, des câpres, de 
la ravigote, des jaunes d'œufs durs, du sel et du poivre. Lorsque 
le tout formera une espèce de pâte, vous y ajouterez quelques jaunes. 
d'œufs crus et vous pilerez de nouveau en mouillant avec un peu 
de vinaigre et une certaine quantité d’huile que vous verserez au 
fur et à mesure et sans cesser de piler; passez cette préparation à. 
Vétamine et mêlez-y un peu de vert d’épinards. 


Vinaigre à l’estragon et autress 

Faites bouillir deux pintes de bon vinaigre, et versez-le dans un 
“baril pouvant contenir environ quatre pintes, bouchez le baril et 
roulez-le dans tous les sens pour que le vinaigre touche toutes les 
- paroïs; emplissez à moitié de vin de bonne qualité, et laissez-le 
huit jours dans un endroit chaud. Au bout de ce temps, faites 
bouillir deux autres pintes de vinaigre, et versez-les dans le baril 
sans le changer de place. Un mois après, tout le vin que vous avez 
mis dans le tonneau est converti en excellent vinaigre dont la force 
augmente encore à mesure qu'il vieillit. Mettez au baril un petit 
robinet de bois à un pouce du bord d’en bas, ne boûchez la bonde 
qu'avec un bouchon de paille, et toutes les fois que vous tirerez 
du vinaigre, remettez une égale quantité de vin. Si vous voulez faire 
du vinaigre blane, vous emploierez du vin blanc au lieu de rouge; 
mais il faut alors que ce soit du vin de garde, et qui ne soit pas 
sujet à graisser , car alors le vinaigre serait perdu. On peut de cette 
manière avoir un tonneau de vinaigre qui ne tarit jamais. 

Pour faire le vinaigre à l’estragon, on fait sécher une once d’es- 
tragon au soleil, mettez-le dans une pinte de vinaigre, bouchez 
bien la cruche ou la bouteille dans laquelle vous aurez mis cette 
préparation, et exposez-la au soleil pendant dix ou douze jours. 

Pour faire le agrée aromatique, on met au fond d’un pot de 
grès deux poignées d’estragon, un peu de cresson alenois, autant 
de cerfeuil et de jeunes feuilles de pimprenelle, deux gousses d’ail, 
une gousse de piment vert; remplissez le pot avec d’excellent, 
vinaigre, au bout de huit ; jours , tirez le vinaigre à clair et mettez-. 
le en bouteilles. 
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Kari. 


pile AMEL une once de safran en racine, deux onces id pi- 
ment, et une once de racme de rhubarbe, ajoutez-y un peu de sel 


fin, de PRIVEE en poudre et passez le tout au tamis de crin. 


Cornichons. 


Là 


Brossez des cornichons avec une bros rude ou essuyez-les for- 
tement avec un linge , puis mettez-les dans une terrine, jetez du sel 
dessus et lie en cet état pendant vingt-quatre heures;au bout 


_de ce temps Ôtez l’eau qu'ils auront rendu et mettez-les dans un. 


pot de grès avec de l’estragon, de la passe-pierre, du poivre long, 
des petits ognons et des clous de girofle, remplissez le pot avec rs 


vinaigre bouillant dans lequel vous aurez mis du sel, et bouchez 


bien le pot après avoir laissé refroidir ce qu’il contient. : 


Culs d’artichauts pour garniture. . 


Il faut faire blanchir des artichauts dans de l’eau bien salée jus- 
qu’à ce qu’il soit possible d’en enlever toutes les feuilles et le foin; 
les culs d’artichauts étant ensuite parés et rafraîchis, on les fait 
cuire dans une casserole avec des bardes de lard dessus et dessous, 
un bouquet garni, un jus de citron, du sel, un peu de beurre fin, 
le tout mouillé avec de l’eau et du vin blanc par égale partie. Les 
culs d’artichauts ainsi préparés s’emploient dans une foule de 
ragoûts. 


Garnitures de tomates. 


Il faut couper les tomates en deux, en extraire le jus et les pepins, 
et remplir ces tomates avec une farce ainsi composée : on fait cuire 
du jambon avec quelques échalottes, des champignons et du persil 
hachés , le tout mouillé avec un peu de bouillon; on pile ensuite 
cette préparation, en y ajoutant quelques jaunes d'œufs, du sel, de 
la muscade, du piment, un peu de beurre danchoiïs et de mie de 
pain; on y ajoute un peu d’huile à mesure que l’on pile, et lon 
passe cette farce au tamis en la foulant avec le dos d’une cuillère 
de bois. Les tomates étant garnies avec cette farce, on sème dessus 
un peu de mié de pain et de fromage râpé; on les arrose avee un 
peu d'huile, et on les met sous le four de campagne. Les tomates 
amsi préparées s’emploient comme garniture pour le bœuf, et en 
général toutes les grosses pièces bouillies. 


Verjus. 
Pilez dans un mortier une certaine quantité de grains de verjus 
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avec un peu de sel; exprimez-en le jus à l’aide d’une presse ou 
dans un linge que vous tordez fortement. Passez ce jus à la chausse 
jusqu’à ce qu’il soit très-clair, et mettez-le dans des bouteilles 
bien rincées et égouttées. 


Blanc. 


Faites bouillir dans une petite quantité d’eau du lard râpé, des 
tranches de citron, quelques carottes et ognons coupés en petits 
morceaux, une feuille de laurier , un clou de girofle. Il faut laisser 
bouillir le tout en le tournant sans cesse jusqu’à ce que l’eau soit 
entièrement évaporée. Mouillez alors avec une plus grande quan- 
tité d’eau; faites bouillir de nouveau, écumez avec soin, et con- 
servez cette préparation dans une terrine pour vous en servir au 

besoin. 
Vert Rs 

Faites blanchir des épinards, quelques ciboules et des mise 
de persil; le tout étant rafraîchi et égoutté, on le pile dans un mor- 
tier, et on le passe à l’étamine en le mouillant avec de l’eau. Cette 
préparation ne s'emploie uniquement que pour donner de la cou- 
leur à certains mets. | 


Beurre de piment. 


Après avoir réduit du piment en poudre très-fine, on le mêle à 
un morceau de beurre que l’on pétrit. Toutefois cette préparation 
.est assez inutile , puisque le piment et beurre mis séparément dans 
une sauce produisent le même effet. 


Sauce blanche. 


On met dans une casserolle un fort morceau de beurre, plein 
une cuillère à bouche de farine, et on pétrit ce beurre et cette fa- 
rine avec une cuillère de bois; puis on y ajoute du sel, de l’eau , et 
on la tourne sur le feu. Il faut la retirer au moment où elle est près 
de bouilhr. On y ajoute alors un peu de muscade râpée et un jus 
de citron. 

Sauce à la crême. 

Mettez dans une chopine de lait du persil et de la ciboule hachés, 
en petite quantité, du sel, du poivre, de la muscade, un fort mor- 
ceau de beurre etun peu ‘8 farime. Faites bouillir cette préparation 
pendant dix minutes, et servez. 


Sauce bechamel, 


On met dans une cässerolle une certaine quantité de velouté ; on 


ee 
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y ajoute du.consommé, et lon fait réduire à grand: feu. H faut 
avoir soin de tourner avec une cuillère de bois et prendre garde 
que cette sauce.ne s'attache au fond de la casserolle. Lorsqu” elle a 
acquis un degré d'épaisseur convenable , il faut ÿ mettre de la 
crême peu < à peu et sans cesser de la remuer. On passe ensuite cette. 


sauce à l’étamine, et on la fait chauffer au bain-marie quand on; 
veut s’en servir. 


Maitre-d’hôtel froide: 
On marine un morceau de beurre avec du persil haché, du sel et 


un jus de citron; on peut aussi y mettre-un peu de ciboule, et on 


met cette maitre d'hôtel sur les viandes, le poisson ou les légumes 
sans la faire chauffer. 


Maitre-W'hôtel liée. 


C’est une sauce blanche à laquelle on ajoute un peu de persik 
haché. ( Voir, plus haut, Sauce blanche.) 


1 Sauce aux câpres. 


Faites une sauce blanche comme il est indiqué plus nee et. 
ajoutez-y des câpres. 


Sauce italienne. 


H faut hacher très-menu des champignons, des éclialottes et du. 
persil, et les passer au beurre dans une casserole; on y ajoute nn 
peu de farine, et l’on mouille avec du jus ou du bouillon et uw 


verre de vin blanc. On fait ensuite bouillir cette sauce, et on la dé- 
graisse avec soin. 


Sauce romaine. 


Après avoir coupé en petits morceaux carrés une cuisse de 
poule, une demi-livre de veau et un peu de jambon maigre, on 
fait revenir le tout dans du beurre avec quelques carottes et 
ognons, sel, poivre, girofle, laurier, basilic; on y ajoute aussi six 
jaunes d'œufs durs pilés, et lorsque le tout est bien mêlé, on le 
mouille peu à peu avec une chopine de lait. Lorsque cette prépa- 
‘ration a bouilli pendant une heure, on la dégraisse et on la passe 
à l’étamine. 

Sauce tomate. . 


Après avoir coupé en deux une douzaine de tomates, on en 
exprime le jus, que l’on jette, ainsi que les pépins, et on es met 
dans une certaine quantité de velouté. ( ’oir cet article.) On y 
ajoute un ognon coupé par tranches, un peu d'ail, de laurier, de 
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ersil et du vinaigre. Tout cela ayant bouilli ensemble, on le passe 
wPétamine en le foulant avec le dos d’une cuiller de bois ; puis on 
ait bouillir de nouveau cette sauce, et on la dégraisse avec soin. 

a 

Cu Sauce provençale. 

? 

Mèlez ensemble deux ou trois jaunes d’œufs, une cuillerée de 
auce allemande (voir cet article), un jus de citron, un peu de pi- 
nent en poudre et de l'ail pilé; faites chauffer cette préparation 
tu bain-marie , puis ôtez-la de dessus le feu, et ajoutez-y peu à peu, 
L en remuant toujours, une certaine quantité d'huile d’olives. 


Guuce piquante. 


Faites bouillir dans un demi-verre de vinaigre deux gousses de 
piment, un peu de poivre en poudre, du thym et une feuille de 
aurier. Le vinaigre étant réduit de moitié, vous en ôterez le pi- 
nent , le thym et le laurier, et vous mettrez avec le vinaigre un 
lemi-verre de bouillon et autant de sauce espagnole. Faites réduire 
le nouveau jusqu” à ce que cette sauce soit d’une DE Conve= 
sable. 

S'auce poivrade. 


On met dans une casserole un verre de vinaigre, et on le fait 

» . # . LA L e » . “ 
réduire ; on y ajoute une échalote émincée , une demi-feuille de 
liurier, une gousse d’ail, du poivre, et une certaine quantité de 
jus ou de bouillon ; on fait de nouveau bouillir cette sauce, que l’on 
dégraisse et que l’on passe à l’étamine. 


Sauce au beurre et à l'ail, 


… Pilez la moitié d’une gousse d’ail; mêlez-la à un morceau de 

beurre, de deux onces environ, et mettez ce beurre dans du ve- 
; ; 

louté travaillé, ( J’oir cet article.) 


S'auce au suprême. 


Mettez dans une casserole une égale quantité de velouté et de 
sauce espagnole , et faites réduire cette sauce jusqu’à ce qu’elle soit 
d’une épaisseur convenable ; ajoutez-y ensuite un peu de beurre 
fin, et vannez la sauce pendant quelques instans, à 

Nota. On appelle vanner une sauce l’action d’en emplir” une 
cuiller à dégraisser, de l’élever et de laisser la sauce retomber 
dans la casserole, 
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Sauce brune. N 
Il faut mettre dans une casserole un fort morceau de. bœuf, aus 
tant de veau, une poule, des oignons et des carottes, deux grands 
verres d’eau, et faire bouillir sur un feu très ardent jusqu’à ce que 
ces ingrédiens commencent à tomber sur glace. Alors on diminue le 
feu , et lorsque la glace devient brune, on met de nouveau d& 
bouillon, et l’on ajoute un bouquet garni, des champignons, une 
feuille de laurier, un clou de girofle et du sel. Après une! cuisson 
de trois heures, on ajoute à tout cela un roux que l'en a fait à 
part, ét l’on fait encore bouilhir le tont pendant une héure ; pui 
on passe cette sauce à l’étamine après l’avoir dégraissée avec soin. 


Sauce à l'huile. ë 


ae $ 
Après avoir supprimé le zeste et le blanc de deux petits citrons, 
Ôtez-en les pepins et coupez-les par tranches ; ajoutez-y de l'huile , 
un peu de vinaigre, une pointe d’ail écrasée; du persil et d 
l’estragon hachés menu ; assaisonnez de piment, de sel et de poivre; 
incorporez bien tout ensemble, et servez. | 
os > À 
Cette sauce se fait également au roux et au blanc: Pour la faire 
au roux, on mêle de la sauce espagnole avec du vin blanc par 
égales parties; on met dans ce mélange des truffes bien épluchées 
et coupées en lames , et l’on fait bouillir le tout jusqu’à ce que les 
truffes soient cuites, et la sauce convenablement réduite; il ne reste 
plus alors qu’à la dégraisser et ajouter un peu de glace de volaille 
ou de gibier. Pour faire cette sauce au blane, on opère absolument 
de la même manière en se servant de velouté au lieu de sauce espa= 
guole. di me 


Sauce aux truffes. 


+ : 


Sauce à la ravigote. 


La sauce à la ravigote n’est autre chose que du velouté (voir cet 
article), dans lequel où met une ravigote ainsi composée : estragon , 
pimprenelle, civette, persil et cerfeuil, que l’on hache, que l’on fait 
blanchir à l’eau bouillante et que l’on fait égoutter. On ajoute à 
cettesauce un peu de vinaigre à l’estragon, et on la vanne, afin que le 
tout se mêle bien. 


Rémolade. 


Mettez dans une pétite terrine deux cuillerées de moutarde, une 
cuillerée de velouté, du sel , du gros poivre , des échalotes.et du 
persil hachés; remuez tout cela rapidement avec une cuiller de 
bois, et ajoutez-y de l’huile et du vinaigre, peu à peu et sans cesser 
de tourner, de manière que le tout soit bien lié et d’une épaisseur 
convenable. | xs: ; 
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: Marinade cuite. 


“ 


“On met dans une casserole un peu de beurre , un oignon et une 
arotte.émincés, une feuille de laurier, une gousse d'ail, du sel 
t du poivre ; on mouille le tout avec une chopine de bouillon et 
mverre de vinaigre très fort. On fait bouillir cette préparation, et 
na passe au tamis. Cette marinade donne un excellent goût aux 
iandes que l’on veut faire frire. 





| 


2 Beurre noir. 

LIbfaut mettre dans utie casserole un demi-verre de vinaigre avec 
üpoivre et du sel, et le faire bouillir. En même temps, on met 
ans une autre casserole du beurre que l’on fait chauffer jusqu’à ce 
ul soit presque noir, puis on mêle le tout ensemble. 


| 





S'auce allemande. 


| Mettez dans une casserole une égale quantité de velouté et de 
ouillon. Faites bouillir cette sauce et dégraissez-la avec soin ; 
joutez-y des champignons bien tournés, et lorsque -la sauce sera 
mmvenablement réduite, vous y mettrez une liaison de jaunes 
’œufs, | 

| po | Sauce hachée. 

| Faïtes revenir dans du beurre des champignons , du persil et des 
chalotes hachés ; mouillez ensuite avec de la sauce espagnole ; 
nites bouillir cette préparation et dégraissez-la avec soin. Ajoutez-y 
es câpres et des cornichons hachés , et, au moment de servir, un 
eu de. beurre d’anchois. X 





_ Sauce Robert. 


| Coupez en.petits dés cinq ou six gros oignons dont vous aurez ôté 
. iête et la queue, qui donnent trop d’âcreié ; passez ces oignons au 
eurre, et, lorsqu'ils seront de belle couleur, vous les mouillerez 
rec de la sauce espagnole. Faites bouillir, dégraissez, et, au mo- 
ent de servir, ajoutez deux cuillerées de moutarde que vous mê- 


rez bien avec la sauce. 
S'auce aux échalotes. 


# 


| 





"Mettez dans une casserole un demi verre de vinaigre, une cuil= 
rée de gelée de viande, cinq ou six échalotes hachées très menus 
\urier, sel et poivre ; faites réduire cette sauce aux deux tiers pour 
mouiller avecun peu de jus ou avec un fond de cuisson; ajoutez 
nécuillerée d'huile, et servez. | 





32 DES SAUCES , 
Ravigote à l'huile. 


Hachez dn cerfeuil, de la pimprenelle, de la civette et de l’e 
tragon , et jetez ces herbes dans du velouté froid; ajoutez da $ 
et du poivre, de l'huile et du.vinaigre, et remuez celte sauce jus 
qu’à ce qu’elle soit bien liée. & 


k 


Sauce aux groseilles à maquereau. 


Il faut faire blanchir dans de l’eau salée des groseilles à maqu 
reau quine soient pas tout à fait mûres, et desquelles on aura pr 
lablement extrait les pepins. Préparez, d’autre part, une sauce « 


fenouil (voir cette sauce plus loin), et jetez dedans les groseill 
après les avoir fait égoutter. | u 20 


« Cette sauce, qui ne s’emploie que pour les maquereaux bouillis 
est peu en usage aujourd’hui. » 


Sauce à la diable. 


Il faut mettre dans unc casserole des échalotes hachées > 
gousse d’ail , une feuille de laurier et un peu de glace de viand 
On mouille le tout avec un demi-setier de vinaigre, et on le fa 
bouillir jusqu’à ce qu’il soit réduit en demi-glace. Alors on mouil 
de nouveau avec du jus de viande ; on fait encore bouillir penda 
quelques instans, ét on ajoute, pour finir la sauce, un peu de pimen 


gros comme une noix de beurre fin, et une cuillerée ou deux d’hui 
d'olives. 


Sauce à la durcelle. 


L 


Mettez dans une casserole du lard râpé ; autant de beurre , d 
‘truffes, des champignons, du persil et des échalotes hachés et k 
vés, poivre , sel, muscade, laurier, très peu d’ail; mouillez le to 
avec du vin blanc, et faites-le bouillir jusqu’à ce qu’il soit réduit 
glace. Jetez sur cette glace quelques cuillerées de sauce allemant 
( voir cette sauce plus haut), et mêélez bien le tout. | 


Sauce au beurre. 


Mettez dans une casserole une pincée de farine que vous aurez dl 
layée avec une cuillerée d’eau, ajoutez u peu de beurre, se 
h A ; ? 4 
poivre , muscade, girofle , et mettez le tout sur un feu arden 
r 4 . + 
Tournez sans cesse cette préparation avec une cuiller de bois. Apr 
| PRE de 2 | P 
quelques minutes d’ébullition , ôtez la casserole du feu 


» et ajoutez 
la sauce un fort morceau de beurre fin et un peu de vi 


nai gre. 
Sauce aux huîtres. 


Préparez une sauce au beurre comme il est dit à l’article prées 


| 
| 
| 


RAGOUTS ET GARNITURES. 33 


ent, et njoutez-y un peu de persil haché, et des huîtres que vous 
arez fait blanchir et égoutter. 





Sauce aux moules. 
| , gr 
| Elle se prépare comme la précédente, en substituant les moules 
ux huîtres. 


Sauce à la carpe. 


Foncez une casserole avec des bardes de lard et des parures de 
‘eau ; coupez une carpe par tronçons el placez-la par dessus ; ajoutez 
lescarottes et des oignons émincés , un bouquet garni , sel, poivre, 
Jous de girofle et muscade en poudre. Mouillez avec du vin blanc 
bfaites réduire ectte préparation sur un feu modéré; mouillez 
ane seconde fois avec moitié vin blanc, moitié bouillon ; ajoutez 
les champignons, persil et ciboule ; après une demi-heure d’ébulli- 
ion , passez au tamis, liez votre sauce avec un roux chargé de fa- 
rine ; délayez bien sur le feu , et servez. 


Sauce escalope de lièvre au sang. 


Après avoir fait revenir dans du beurre un lièvre coupé par mor- 
ccaux , un peu de petit lard , quelques carottes et oignons, le tout 
1Ssaisonné de sel, poivre, girofle, ail et muscade, on mouille avec 
une bouteille de bon vin blanc, et l’on fait cuire cette préparation 
sur un feu ardent. Après trois heures de cuisson, on passe celte 
sauce à l’étamine, on y ajoute un peu de blond de veau, et on la fait 
bouillir de nouveau, afin de pouvoir l’écumer et la dégraisser. La 
sauce étant convenablement réduite, on verse dedans le sang du 
lièvre, que l’on a conservé , et l’on ajoute un peu de beurre fin. 


Sauce génoise. 


11 faut mettre dans une casserole des échalotes , du persil et des 
cornichons hachés, du raisin de Corinthe, des câpres, de la glace de 
viande, sel, poivre, piment, muscade. Mouillez le tout avec un 
demi-setier de vinaigre et le faites bouillir sur un feu ardent jusqu’à 
ce qu’il soit réduit en glace. Mouillez alors de nouveau avec moilié 
consommé et moitié sauce au beurre {voir cet article plus haut), 
ajoutez un peu de beurre d’anchois, et vannez bien la sauce avant 
de la servir. 

Sauce genevoise. 


Mettez dans une casserole des champignons, des oignons des écha- 
lottes , du thym, du laurier, une gousse d'ail; mouillez le tout avec 
un litre de vin rouge, et faites bouillir le tout jusqu’à ce que les 


FLAT: LD rat 
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ce Su sont, at 5 re hier pb nacr qu y-cotois ds ha 

trois quarts du vin soient évaporés, Ajoutez alors un peu de sauc 

espagnole, | 
D'autre part, vous aurez fait euire du poisson au court-bouillon 

mettez une partie de ceicourt-bouillon dans votre sauce; faites ré 

duire de nouveau, passez la sauce à l’étamine, et} “lorsque vou 

voudrez vous en servir, Vous y ajouterez un peu de béutre d’äit 

chois, et vous la ferez chauffer.au bain-märie. 


# 


Sauce nivernaise. 

< | : \ { 2 RS mer: ‘1 5 
1! faut faire blanchir et égoutter dé petites.carottes que l’on aur: 
tournées en, forme. d'olives, puis les faire cuire dans du consommé 
les ôter afin de faire réduire le’ consommé jusqu’à ce qu’il soit trè 
épais , et remettre ensuite les carottes dedans. … i 2b0we* 


Sauce aux olives farcies. 


Faites blanchir dans de l’eau bouillante des olives farcies ; jetez: 
les ensuite dans une sauce espagnole, à [aquelle vous ajouterez ut 
peu d’huile. : | 
Sauce au homard. qe 


IL faut couper de la chair de homard par petits morceaux, et la 
mettre dans une casserole avec de la sauce au beurre; du poivre 
de Cayenne et du beurre dass lequel on aura pilé des œufs de-:ho- 
mard; puis on fait cuire le tout sur un feu peu ardent, en léremuant 
sans cesse. r | da Hu | 


Sauce bretonne. 


11 faut mettre des oignons émincés dans une casserole, avec sel, 
poivre, ail, thym, laurier, ct sauter le tout sur un feu très ardent, 
jusqu’à ce que l'oignon soit jaune, On couvre ensuite le feu avec 
‘des cendres, et l’on met du feu sur le couvercle de là casserole. 
L’oignon étant bien cuit, on met la casserole sur un feu plus vif ; on 
ajoute aux oignons un peu de vinaigre et de sucre , et on laisse ré- 
duire le tout en glace. On met alors cette glace dans une sauce to- 
mate; on ÿ joint une certaine quantité de haricots blancs ou de la 
purée de haricots, si on en à de la toute faite, et l’on passe le 
tout à l’étamine. Cette sauce étant aïnsi préparée, on y met un 
morceau de beurre bien frais, et on la fait chauffer sur un féu très 
doux. 


Sauce. béchamelle maigre. 


Après avoir fait bouillir une chopine de bon lait, on met dans 
une casserole un morceau de beurre et deux cuillerées de farine ; 
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on les manie ensemble, et on mouille avec la moitié du lait. On 
fait ensuite réduire cette préparation en la remuant toujours, afin 
qu’elle ne s'attache pas au fond de la casserole, et à mesure qu elle: 
épaissit, on y ajoute peu à peu l’autre moitié du lait. Cette crême 
étant cuite et convenablement réduite, on la passe à l’étamine, et 
lorsqu'on veut s’en servir, il faut la faire chauffer au bain-marie. 


Sauce bigarade. 


Enlevez avec un couteau bien tranchant la superficie de l'écorce 
de trois ou quatre citrons. Il faut avoir soin de n’enlever que le 
jaune, le blanc étant très-amer (c’est ce qui s’appelle zester). Faites 
blanchir ce zeste en le jetant dans de l’eau bouillante; mettez-le 
égoutter ; jetez-le pans du fumet de gibier, et mêlez bien le tout 
ensemble. 

Sauce hollandaise. 


. Mettez dans une casserolle une cuillerée de farine, trois jaunes 
d'œufs et quatre onces de beurre fin. Pétrissez le tout ensemble ; 
ajoutez-y du sel et du poivre, quatre ou cinq cuillerées d’eau, un 
jus de citron, et faites chauffer cette préparation, sans cesser de la 
tourner, jusqu’à ce qu’elle ait acquis une épaisseur convenable. 


. 


Sauce mmire-pois. 


La sauce mire-pois est la base d’une foule de petites sauces dans 
la confection desquelles elle remplace avec avantage le velouté et 
la sauce espagnole. Pour la préparer, il faut couper par petits 
morceaux une livre de veau, une demi-livre de jambon, des débris 
de volaille, et mettre tout cela dans une casserole avec un bouquet 
garni, un clou de girofle, une gousse d’ail, des none On 
fait Lada revenir tous ces ingrédiens de le beurre jusqu’à ce 
que le tout soit à sec; alors on met la moitié dans une autre casse- 
role, et dans chacune de ces casseroles on met environ une 
chopine de sauce espagnole ; on mouille l’une avec du blond de 
veau : c’est celle qui est destinée’à remplacer la sauce espagnole, et 
l’autre avec du consommé peu salé; celle-ci remplacera le velouté. 
Il faut alors faire bouillir ces préparations et les tourner sans cesse 
tant qu’elles ne bouillent pas, et avoir soin de tenir les casseroles 
p'eines jusqu'à ce que les viandes soient cuites et que l’on ait bien 


dégraissé les sauces; puis on les fait réduire et on les passe à 
l’étamine. 


Sauce à la Soubise, 


Coupez par tranches une certaine quantité d’ognons, et sautez- 


3. 
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les dans du beurre en ayant soin de ne pas les y laisser assez long- 
temps pour qu’ils jaunissent ; ajoutez alors à ces ognons un peu de 
sucre, un peu de velouté et mouillez avec de bon lait. Mettez cette 
préparation sur un feu très-vif afin de la faire réduire, et ne cessez 
pas de tourner. Lorsque cette sauce aura acquis une épaisseur con- 
venable, vous la passerez à l’étamine. 


Sauce pluche. 


On prépare cette sauce comme celle au suprême. ( Foir, plus 
haut, cet article.) Lorsqu’elle est finie, on y ajoute des feuilles de 
persil coupées en petits morceaux, que l’on a fait blanchir dans de 
Veau bouillante avec un peu de sel. On peut aussi lier cette sauce 
avec des jaunes d'œufs, et y ajouter un jus de citron. 


Sauce pluche maigre. 

Elle se prépare comme la précédente ; seulement on substitue le: 
velouté FU au velouté gras. C Voir, plus loin, velouté maïgre.) 
Si l’on n’avait pas de velouté maigre, on pourrait le remplacer par 
un roux blanc que l’on mouillerait avec du court-bouillon dans 
lequel on aurait fait cuire du poisson. 


Sauve portugaise. 


Il faut mettre dans une casserole six jaunes d’œufs, un fort mor- 
ceau de beurre, du sel et du poivre, et un jus de citron; on pose 
cette casserole sur un feu peu ardent, et Von tourne doucement 
jusqu’à ce que la sauce commence à se Fe alors il faut la tourner 
plus fort et la vaner, c’est-à-dire prendre 4e la sauce dans la cuil- 
lère, l’élever, la laisser retomber, et répéter cela jusqu’à ce que 
cette sauce soit bien liée et d’une épaisseur convenable. Cette 
sauce ne peut se conserver; il faut la servir aussitôt qu’elle est 
achevée. 

Sauce à la Grimod. | 

La sauce à la Grimod se prépare comme la précédente ; lors- 
qu'elle est presque terminée, il faut y ajouter un peu de piment, de 
la muscade et du safran. 

Sauce indienne. 

Pilez six jaunes d'œufs durs en y ajoutant peu à peu, et sans : 
cesser de piler, six cuillerées d'huile; ajoutez encore, sans cesser . 
de piler, du poivre et du sel, six gousses de piment, un peu de 
safran et un demi-verre de vinaigre; il résulte de cela une purée 
que lon passe à l’étamine , et qui se sert froide. 
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Sauce au beurre d’anchois. 


… Jetez dans une certaine quantité de sauce espagnole que vous 
“aurez fait réduire, et qui sera bien chäude, une once de beurre 
d’anchois (voyez beurre d’anchois) et un jus de citron; tournez 
cette sauce afin que tout soit bien mêlé, 


Sauce au beurre d’écrevisses. 


Opérez comme il est dit plus haut à l’article précédent, en 
substituant le beurre d’écrevisses au beurre d’anchois, { Foir plus 
haut, beurre d’écrevisses.) 


Sauce au fumet de gibier. 


IL faut mettre dans une casserole deux lapereaux et deux perdrix, 
quelques ognons et carrottes, un clou de girofle, du thym et du 
laurier ; mouiller le tout avec une bouteille de vin blanc, et le faire 
bouillir jusqu’à ce ‘que les viandes et autres ingrédiens soient 
tombés sur glace. On mouille alors avec de lessence de gibier 
(voir cet article), et Von fait bouillir de nouveau jusqu’à ce que 
les perdrix et les lapereaux soient cuits. Il faut alors dégraisser 
le fond de cuisson et le passer dans une serviette; puis on ajoute 
à ce fond un peu de sauce espagnole et l’on fait réduire le tout 
jusqu'à ce que la sauce ait acquis l’épaisseur convenable. Ici, 
comme dans beaucoup d’autres cas, la sauce espagnole peut être 
remplacée par un roux. 


Sauce à la d'Orléans. 


1 faut mettre dans un demi-verre de vinaigre quelques co 
lottes hachées, un peu de beurre et de poivre, faire réduire cela 
sur un feu très-ardent , et le jeter dans une sauce brune / voir cet 
article) ; ajoutez à cette sauce des câpres, des anchois coupés en 
petits morceaux carrés , des blancs d’œufs durs et des cornichons 

coupés de la même manière; mêlez le tout, et faites-le chauffer 
au bain-marie. 
Sauce à la matelotte. 

Mêlez ensemble quelques cuillerées de sauce espagnole, autant 
de blond de veau, et autant de court-bouillon dans lequel vous 
_aurez fait cuire du poisson. Faites bouillir ce mélange, dégraissez-le 
et passez-le à Pétamine, passez en même temps, en les foulant 
avec le dos d’une tvilète de bois , les ognons et champignons qui 
auront cuit avec le poisson. Ajoutez à cette sauce un morceau de 
beurre frais, un peu de beurre d’anchois, et mêlez bien le tout 
ensemble, 
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Saice au fenouil. 


Mettez dans une casserole de la sauce au beurre et autant de 
velouté (voir plus haut ces deux articles ); faites chauffer ce. 
mélange , ajoutez-y du poivre, du sel et de la muscade, et jetez-y 
du fenouil haché, blanchi, égoutté et que vous aurez pétri ayec 
un morceau de beurre. Vanez Le cette sauce avant de la servir. 


Sauce à l’aurore. 


Après avoir fait bouillir du velouté dans lequel o on aura mis un 
peu de muscade, du sel, du gros poivre et un jus de citron, on 
passera au travers d’une passoire , et sans les mouiller ; des jaunes 
d’œufs durs, et l’on mélera ces filets de jaunes d’œ afs au velouté 
que l’on aura tenu chaud au bain-marie. 

On appelle aussi sauce aurore un mélange de sauce tomate et 
de sauce allemande que lon fait chauffer et auquel on ajoute un 
morceau de beurre frais. | 


Glace de racines. 


Faites cuire dans de bon bouillon, et sur uu feu peu ardent, 
dés navets, carottes, ognons et quelques clous de girofle. La 
cuisson doit durer jusqu’à ce que le bouillon soit épais comme 
du sirop. Lorsqu'on veut servir de cette glace, il faut da faire 
chauffer au bain-marie et faire fondre dedans un morceau de 
beurre frais. 


Empotage. 


On appelle empotage du bouillon que l’on a fait réduire de 
manière à lui donner autant de force qu’en a de bon consommé. 


» 


Essence de gibier. 


Après avoir levé les filets et les cuisses de plusieurs lapereaux, 
on met les débris et les carcasses dans une casserole avec de l’eau 
ou du bouillon , quelques carrottes et ognons et un bouquet garni, 
et l’on fait de tout cela une espèce de consommé que l’on nomme 
essence , etqui entire dans la composition de certaines sauces. 


Essence de volaille. 
Opérez comme il est dit à l’article précédent, en substituant 
des débris de volaille aux débris de gibier. 
Essence de légumes. 


L’essence de légumes se fait de la même manière que le consoin- 


4 
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mé (voir consommé au chapitre 1: ); la seule différence consiste 
en ce que l’on met dans la marmite, pour l’essence, une grande 
“quantité d’ognons, navets, carottes, du cerfeuil, quelques pieds de 
. céleri, et plusieurs laitues. Lorsque les viandes sont cuites et que 
Von a dégraissé et passé l’essence, on peut lui donner le degré de 
force que l’on veut en la laissant réduire. 


AS p Cr 


On met dans une marmite un morceau de trumeau de bœuf 
d'environ deux livres , autant de jarret de veau, une poule et deux 
pieds de veau que l’on aura fait blanchir, et dont on aura ôté l’os 
principal; on mouille tout cela avec du bouillon; on l’écume et 
Von ajoute deux ognons, autant de carottes et autant de clous de 
girofle. La grandeur de la marmite doit être telle qu’elle soit 
pleine sans que pourtant le mouillement dépasse beaucoup la hau- 
teur des viandes. Les viandes étant cuites, on dégraisse le fond de 
cuisson, on le passe au tamis de soie, et on lui donne une belle. 
couleur en y mélant un peu de caramel. Le mouillement étant re- 
froidi, on met trois blancs d’œufs dans une casserole, on les fouette 

un instant, on verse le mouillement dessus, où y ajoute un jus 
de citron, et l’on met la casserole sur un feu ardent en agitant tou- 
jours ce qu’elle contient jusqu’à ce que cela commence à bouillir; 
alors on diminue le feu dessous, on en met sur le couvercle, et 
après avoir laissé bouillir cette préparation pendant quelques mi- 
nutes , on la passe au travers d’une serviette mouillée que lon aura 
tordue fortement pour en exprimer l’eau. Vous avez ainsi obtenu. 
une belle gelée bien claire. 


Mettez un moule à aspic sur de la glace pilée; versez de la gelée 
dans ce moule jusqu’à la hauteur d’un travers de doigt; lorsqu’elle 
sera prise vous la décorerez avec des blancs d’œufs, des trufles, 
des cornichons taillés artistement, puis vous couvrirez cette déco- 
ration avec un peu de gelée que vous verserez doucement le long 
des parois du moule; placez ensuite sur cette deuxième couehe les 
ingrédiens que vous voudrez faire entrer dans l’aspic, tels que 
foiés gras, blancs de volailles, crêtes etrognons de coq, cervelles, etc. 
remplissez le moule avec de la gelée, et faites prendre le tout en 
entourant ce moule avec de la glace pilée. Lorsque le tout sera bien 
pris, et que vous voudrez servir l’aspie, vous tremperez le moule 
dans de l’eau tiède, vous l’essuierez bien, vous poserez un plat 


dessus, vous le renverserez et vous leverez le moule avec pré- 
caution. k 
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£ Sauce espagnole travaillée. 


Faites un mélange, par parties égales, de sauce. espagnole et de 
consommé; jetez des champignons dans ce mélange ; ; faites-le bouil- 
lir, écumez et dégraissez, et lorsque cette sauce aura acquis une 
épaisseur convenable, vous la passerez à létamine. 


Pelouté travaillé. 


Opérez comme il est dit à l’article précédent, en remplaçant la 
sauce espagnole par le velouté. - 


Velouté maigre. 


Coupez par morceaux une carpe et un brochet, et mettez-les 
dans une casserole avec deux ou trois ognons, autant de carottes, 
sel, poivre, clous de girofle et bouquet garni. Après avoir fait re- 
venir tout cela dans le beurre, mais sans lui faire prendre couleur, 
vous le mouillerez avec du bouillon maïgre, et vous le ferez bouillir 
jusqu'à ce que le poisson soit cuit; faites alors un roux blanc 
( Voir cet article ); mouillez-le avec le fond de cuisson du pois- 
son ; ajoutez-y des champignons et laissez bouillir cette sauce jus- 
qu’à ce qu’elle soit assez épaisse; alors vous la passerez à l’étamine 
après l’avoir dégraissée. 
; Vert de ravigote. 


Mettez dans un mortier, après les avoir fait blanchir et foutre 
de l’estragon, de la pimprenelle, du cresson de santé, du cresson 
alenois, du cerfeuil et de la ciboulette, le tout en égale quantité ; 
pilez ou hachez en y ajoutant de temps en temps et sans cesser de 
piler , un peu de sauce aîlemande { Voir cet article. ). Gette prépa- 
ration étant passée au tamis s’emploie pour donner en même temps 
de la couleur et du goût à plusieurs sauces. Ù 


JUS maigre. 


Faites revenir dans du beurre une carpe et un brochet coupés 
par morceaux, ainsi que des carottes et des ognons coupés par 
tranches, un bouquet garni, un.clou de colle, du poivre et du 
sel. Le tout étant bien revenu, mouillez avec un verre de vin blanc, 
autant de bouillon maigre, et faites réduire jusqu’à ce que ces in- 
grédiens tombent sur glace et que cette glace soit presque noire. 
Mouillez alors avec une plus grande quantité de bouillon maigre 
et un peu de vin, ajoutez des champignons, et faites bouillir de 
nouveau jusqu’à ce que tous les ingrédiens soient cuits, et passez ce 
jus au tamis. 
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Nota. On fait de la même manière le blond maigre, le velouté 
maigre, en ayant soin de ne pas faire prendre autant de couleur , 
et ces diverses préparations s’emploient pour faire au maigre les 
sauces qui se font au gras ayec le velouté gras, le blond gras, ele. 


Purée d’ognons bruns. 


Eminez des ognons, passez-les au beurre, et mouillez-les avec 
de la sauce espagnole; faites réduire le tout et passez-le à l’éta- 
mine en le foulant avec le dos d’une cuillère de bois. 


Purée de cardons. 


Mettez dans une casserole une certaine quantité de velouté, et le 
double de consommé, jetez dans ce mélange des cardons que vous 
aurez fait cuire au blanc / Foyez blanc. ); laissez réduire le tout , 

_ passez-le à l’étamine, ajoutez-y un peu de glace de viande, a 
faites chauffer cette préparation au bain-marie quand vous sé de 
vous en servir. | # 

Purée de champignons. 

Après avoir épluché une quantité convenabie de champ ignons 
mettez-les tremper pendant dix minutes dans un peu d’eau et de 
jus de citron; passez-les au beurre après les avoir hachés, puis 
versez du velouté dessus, laissez réduire le tout et passez-le à Pé- 
tamine. 

Purée de chicorée. 


Passez au beurre de la chicorée blanchie et hachée; puis versez 
dessus un peu de crême et autant de velouté; la chicorée étant bien 
cuite, mettez un peu de sucre dans cette préparation et passez-la à 
Pétamine. 


Garnitures de fotes gras, crètes et rognons de coq. 


Il faut mettre des crètes de coq dans de l’eau tiède et les y 
laisser dégorger pendant un certain temps; puis les jeter dans de 
l’eau bouillante, afin de pouvoir en enlever la pellicule. On étend 
ensuite les crètes sur un linge, on les sale, et on les fait cuire dans 
un blanc après les avoir mis dégorger de nouveau dans de Peau 
froide. Les rognons se font aussi cuire dans un blanc après les 
avoir fait dégorger dans de l’eau tiède. Quant aux foies gras, il 
suflt, pour les faire blanchir, de les mettre dans de l’eau, et de 
faire br cette eau jusqu’ à ce qu’elle soit sur le point de Boul. 
lir. Le tout ainsi préparé s’emploie dans un grand nombre de ra- 
| goûts. 
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Garnitures au ragoût. 


Jetez dans une sauce espagnole travaillée des foies gras, crêtes 
et rognons de coq préparés comme il est dit à l’article précédent; 
ajoutez des quenelles de volaille, des truffes et des champignons; 
faites bouillir , et liez cette préparation avec des jaunes d’œufs. 


Poélée. 

Mettez dans une casserole une livre de beurre, deux livres de 
veau coupé en petits morceaux carrés, autant de lard coupé de la 
même manière, trois ou quatre ognons et autant de carottes, du 
sel et du poivre , le jus de deux CN un clou de girofle et un 
bouquet garni. Faites bouillir jusqu’à ce que tout cela tombe sur 
glace, puis mouillez avec du consommé ; et laissez bouillir de 
nouveau jusqu’à ce que le tout soit cuit. 


Quenelles de volaille. 


Levez des blancs de volailles roties ; Ôôtez en les nerfs et 
les peaux, et pilez ces blancs dans un mortier. Pilez, d’autre 
part, de la mie de pain que vous aurez fait tremper dans du 
lait et un fort morceau de beurre. Passez au tamis les blancs 
de volaille pilés; mettez les dans le mortier où sont la mie de 
pain et le beurre, et pilez de nouveau en ajoutant sucessivement 
du sel, du poivre et de la muscade, des jaunes d’œufs et des blancs 
: d’œufs fouettés en neige. Faites, avec cette espèce de pâte, des pe-, 


tits bâtons longs et gros comme le pouce, et faites les pocher dans. 
du bouillon bouillant. N 


Farce cuite. 


Faites revenir dans du beurre des blancs de volailles crus et 
assaisonnés de muscade, sel et poivre; ôtez ensuite des blanes pour 
les faire égoutter, et remplacez-les par un morceau de mie de 
pain et un peu de persil haché; mouillez ce pain avec du bouillon 
et laissez-le bouillir jusqu’à ce qu’il forme une panade. Pilez alors 
vos blancs de volailles ; pilez à part la panade, et pilez, toujours à 
part, la tétine de veau. Ces trois choses étant en égale quantité, 
mettez-les toutes dans le même mortier, et pilez de nouveeu en y 
ajoutant des jaunes d'œufs. 


Pâte à frire. 
Faites une pâte claire en délayant de la farine avec des jaunes 
d'œufs, un demi-verre de bière, un peu d’huile et de beurre, le 
tout dans la proportion de trois jaunes d’œufs pour un demi-litre 


LA 
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de farine et une cuillerée d’huile. La pâte étant bien délayée, 
_fouéttez des blancs d'œufs en neige, et mêlez-les bien avec cette 
pâte. 


Fines herbes pour papillottes. 


Mettez dans une casserole un morceau de beurre, du persil, des 
échalottes, des champignons et des truffes, le tout haché, et 
faites sauter ces ingrédiens en y ajoutant du poivre et du sel. 


Ognons glacés. 

Beurrez le fond d’une casserole, et placez-y, la tête en bas, une 
certaine quantité de petits ognons bien épluchés ; mouillez avec un 
peu de consommé, et mettez la casserole sur un feu très-vif jus- 
qu’à ce que vos ognons soient tombés sur glace. 


Bagoût de navets. ms 


Sautez dans du beurre dés navets bien tournés jusqu’à ce qu’ils 
soient bien jaunes ; mouillez-les alors avec un peu de blond de 
veau, autant de velouté; ajoutez-y un peu de sucre , et faites-les 
bouillir jusqu’à ce qu’ils soient cuits. 


Petites racines. 


Faites cuire dans du velouté des carottes et des navets que vous 
aurez tournés en petits bâtons d’égale grosseur. À défaut de ve- 
louté, servez-vous de sauce espagnole, ou bien faites un roux, et 
mouillez-le avec du consommé. 


L 


Rocamboles. 


Faites blanchir dans de l’eau bouillante des rocamboles bien 
épluchées; faites-les ensuite rafraïchir et égoutter, et mettez-les 
dans du velouté réduit. 


Concombres. 


Mettez dans une casserole, avec un morceau de beurre des 
concombres coupés par morceaux et dont vous aurez exprimé 
Veau ; lorsqu'ils auront pris couleur, vous les mouillerez avec un 
peu de blond de veau, autant de velouté, et vous les laisserez 
bouillir jusqu’à ce qu’ils soient cuits. 


Si vous vouliez faire des concombres à la crême, il faudrait 
les faire blanchir sans en exprimer l’eau, puis vous les feriez 
cuire dans un roux blanc mouillé avec de la crême, en y ajou- 
tant du gros poivre et un peu de muscade. : 


LI 
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Consommé de volaille. - à 


Mettez dans une marmite un morceau de veau, des parures de 
viandes, des débris de volaille, deux carottes, un ognon garni 
d’un clou de girofle et un bouquet g garni. Remplissez la marmite 
avec du consommé; écumez et cie bouillir. Le tout étant cuit, 
dégraissez le consommé, passez-le, et faites-le réduire de moitié 
après l’avoir clarifié au blanc d’œuf. 


Aspic clair. 









Jetez une poignée d’estragon dans une cuillerée à pot de sauce 
} 3 EL peu de poivre en 
gran, et faites bouillir jusqu’à ce que Ve 


mouillez ensuite avec du consommé; 





Le Es 
Clarifñiez cette préparation avéc es blanes d'œ@t ‘ dans de 
Veau , et passez-la dans une serviette. Mrs PRES cs 
| = “à, 4 4 # 
- Mayonnaise. oi 4 


On met dans une terrine deux jaunes d'œufs et trois ou quatre 
cuillerées de velouté; on remue letoutavec une cuillère de bois, et l’on 
yajoute de l’huile peu à peu en exo soin de remuer continuelle- 
ment. Quand cette préparation s’épaissit, on y ajoute, par inter- : 
valle, un peu de vinaigre ou de jus de citron. Lorsque l’on a mis 
une quantité d'huile suffisante et que la mayonnaise ressemble à 
une crême un peu épaisse , on l’emploie sur-le-champ. Si Von vou- 
lait que la mayonnaise fût verte, il suffirait dy introduire, en la 
faisant, un peu de vert d’épinards. è 


| Pâte à frire à l’italienne. 
Délayez une cuillerée de farine avec deux jaunes d'œufs, un 
peu de lait, du sel et gros poivre. Ajoutez ensuite deux cuillères 


d'huile: Ar et tournez sans cesse Jusqu'à ce que tout soit 
bien mêlé. 


Ragoüt à la financiére. Ses. 


Après avoir fait réduire à glace, dans une quantité suffisante 
de Madère, des truffes et des champignons, quelques gousses de 
piment et quelques petits morceaux de tomate, on mouille ces 
ingrédiens avec de la sauce espagnole à laquelle on ajoute un 
peu de glace de viande et quelques cuillerées de blond de: veau: 
Le tout ayant bouilli pendant quelque temps, il faut passer cette 
sauce, on extrait le piment et la tomate, puis remettre dedans 
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“les truffes et les champignons et y ajouter des riz de veau, des 
crêtes et rognons de coq et des quenelles de volaille. 


Ragoût à la Toulouse. 


Faites bouillir dans du consommé de volaille réduit les mêmes 
ingrédiens que ci-dessus , et ajoutez-y un peu de sauce allemande. 
IL faudra de même en extraire le piment et la tomate, et avoir 
soin de faire chauffer à part les quenelles de sales qui ne 
doivent pas bouillir. 


Ragoût de navets vierges. 


Il faut faire cuire dans du consommé, en y ajoutant un peu 
dé sucre, des navets bien tournés, blanchis à l’eau salée et 
égouttés; lorsqu'ils sont presque cuits, on y ajoute un peu de 
sauce allemande, et après avoir retiré la casserole du feu on 
jette dedans un peu de beurre fin et l’on remue jusqu’à ce qu’il 
soit fondu et bien mêlé au tout. 


Pommes de terre pour garnitures. 


Il faut couper en long ou en ronds bien minces des pommes 
de terre bien épluchées et lavées, et les faire sauter au beurre 
jusqu'à ce qu’elles soient bien jaunes; il faut les remuer souvent 
pour qu’elles ne s’attachent pas au fond de la casserole. Lors- 
qu’elles ont pris assez de couleur, on les fait égoutter et on les 
saute dans du beurre frais avec un peu de glace de viande. 


Ognons farcis. 


Ab en avec un vide-pomme, l’intérieur d’un certain nombre 
de gros ognons que yous aurez fait blanchir. Garnissez l’intérieur 
de ces ognons avec de la farce à quenelles; dressez-les sur un 
plat à sauter, ajoutez quelques cuillerées d’eau, un peu de sucre 
et de sel; étendez des bandes de lard sur les ognons, couvrez le 
plat à sauter et mettez un feu très-vif dessus et dessous. Lorsque 
les ognons sont cuits, on les ôte, puis on les arrose avec leur 
fond de cuisson que l’on a fait réduire. 


Ragout à la providence. 


Dressez sur un plat des petites saucisses et autant de morceaux 
de lard cuits à l’eau, des champignons également cuits à l’eau, 
des truffes, crêtes et rognons de coq cuits au vin de Madère avec 
un peu de glace de viande; des quenelles que vous aurez fait 
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pocher, et des marrons bien tournés. Clarifiez du jus d’étouffade 
(voir cet article ), faites-le-réduire et versez-le sur ces ingrédiens. 


Ragout à la chipolata. 


Après avoir tourné en formes d’olives des carottes et des navets, 
il faut les faire blanchir, puis les faire cuire dans du consommé 
avec une égale quantité de marrons et d’ognons, et un peu de 
sucre. On met ensuite ces ingrédiens dans une casserole avec de 
petites saucisses, des petits morceaux de lard cuits à l’eau, et 
des champignons; on arrose le tout avec un peu de sauce espa- 
gnole, on mouille avec du consommé, et lorsque le fond de 
cuisson est réduit convenablement, on le clarifie. 


Macédoine de légumes. 


Faites cuire dans une sauce allemande des légumes de toute 
espècé que vous aurez d’abord fait blanchir, tels que carottes, 
navets, ognons, pointes d’asperges, culs d’artichaux, petits pois, 
petites fêves, haricots verts et blancs, champignons, .concom- 
bres, etc.; ajoutez à tout cela un peu de glace de racines, un 


peu de sucre, et, lorsque Île tout est cuit, un morceau de 
beurre fin. 


Garniture à la flamande. 


Faites cuire dans du consommé, avec un peu de sucre,. des 
carottes et des navets bien tournés et blanchis; vous ferez, d’autre 
part, braiser des laitues; puis, lorsque vous dresserez vos viandes, 
vous metlrez entre chaque morceau une laitue, un navet et une 
carrotte; vous ferez autour de tout cela un cordon d’ognons 
glacés, et vous masquerez avec une sauce nivernaise bien réduite. 


Garniture de foies gras. 


Après avoir fait dégorger des foies gras, et les avoir fait blan- 
chir dans de l’eau chaude, sans les faire bouillir, 1l faut les dresser 
sur un plat à sauter avec des bandes de lard “ps et dessous, 
verser dessus une sauce mirepoix, et les faire cuire à petit feu- 


Garniture de raifort. 
La racine dé raifort, lavée et râpée, peut s’employer pour 


garnir plusieurs sortes h viandes, 


Ragout de laïtances de carpes. 


Jetez des laitances de carpes dans de l’eau bouillante, retirez-les. 
presque aussitôt et faites-les cuire dans une casserole ayec un: 
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verre de vin blanc, autant de bouillon et autant de velouté , Le 
tout assaisonné de sel et de poivre, d’ail et d’un bouquet garni, 
Après vingt minutes d’ébulition, les laitances sont cuites. 

Pour faire ce ragout au maigre, on fait revenir dans du beurre, 
des ognons et un panais coupés en tranches, ail, girofle, bouquet 
garni, basilic; le tout étant revenu, on le Aron bre de farine, 
on mouille avec moitié vin blanc et moitié bouillon maigre: Ce 
fond de cuisson étant réduit, on le passe et Pon fait cuire les 
laitances de carpes dedans; on finit le ragout avec une liaison 
de jaunes d'œufs. 


Persil haché, fines herbes. 


Pour que le persil haché ne conserve pas trop d’âcreté, il faut, 
lorsqu'on l’a haché aux trois quarts, jeter de l’eau dessus et le 
presser fortement dans une serviette; puis on achève de le hacher 
le plus mince possible. Le même procédé est applicable aux 
ognons et aux échalottes. 


Beurre de homard. 


Pilez dans un mortier des œufs de homard avec un peu de 
beurre, et passez cette préparation au tamis de soie. 


Purée de homard. 


Pilez les chairs d’un homard, à l’exception de celles des pattes 
et de la queue qu’il faut seulement couper en petits morceaux. 
Mêlez bien les chairs pilées avec du beurre fin; ; passez cette purée; 
faites-la chauffer au bain-marie, et mettez De les chairs dé 
pattes et de la queue, que vous aurez coupées comme nous ve- 
nons de le dire. 


Poivre de Cayenne. 


Pilez dans un mortier des gousses de poivre long bien sèches, 
et dont vous aurez Ôté la queue; ajoutez-y un peu de sel sans ces- 
ser de piler. IL faut que le mortier soit bien couvert ayec une peau, 
tant que dure cette opération. On passe ensuite ce poivre au tamis 
fermé. 


Brute-Sauce. 


Mettez dans une casserole, une mie de pain que vous aurez fait 
tremper dans du lait, et faites-la cuire en l’arrosant de temps en 
temps. Lorsque cela forme une espèce de bouillie, on y ajoute du 
beurre, du sel et du poivre en grain. 


+ 
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Choucroûte. — Manière de la préparer et de la faire curre. 


Après avoir émincé une certaine quantité de choux blancs, dé- 
foncez un tonneau d’un côté; garnissez le fond d’une couche de 
sel; mettez par dessus une couche de choux, puis une couche de 
sel, un peu de poivre en grains et quelques grains de genièvre, 
puis une nouvelle couche de choux, et ainsi de suite jusqu’à ce 
que le tonneau soit presque plein; couvrez les choux ayec un cou- 
vercle qui puisse entrer dans le tonneau, et chargez ce couvercle 
avec quelque chose de fort lourd. Lorsque les choux auront rendu 
beaucoup d’eau, et qu’il se sera formé une croûte dessus, ce qui 
arrive ordinairement au bout de vingt jours, vous pouvez vous 
servir de la choucroûte. Ayez alors le soin de charger le couvercle 
chaque fois que vous en retirerez ; nettoyez avec.soin les bords du 
tonneau, et couvrez-le avec un linge mouillé afin que l'air n’y pé- 
nètre pas; ne laissez de saumur que ce qu’il en faut pour couvrir 
les choux. | 

Avant de faire cuire la choucroûte, vous la laverez à plusieurs 
reprises, et après l’avoir bien pressée pour en exprimer l’eau, 
vous la mettrez dans une casserole avec un morceau de lard de : 
poitrine, un cervelas, des saucisses; mouillez le tout-ayec du 
bouillon non dégraissé, et faites-le bouillir pendant cinq heures 
au moins. Egouttez ensuite la choucroûte, et dressez-la sur un 
plat avec les cervelas, les saucisses, et le petit lard que vous cou- 
perez en morceaux. 


Salpicon. 

Faites cuire dans du consommé des riz de veau, des foies gras 
et du jambon; faites cuire d’autre part des culs d’artichauts, des 
truffes et des champignons; coupez les viandes et les légumes en 
petits morceaux carrés; faites réduire de la sauce espagnole et 
jetez dedans tous ces ingrédiens. LS 


Champignons. 


Bien que certains champignons, qui se trouvent dans les bois 
et les pelouses, soient très-bons, il est néanmoins très-imprudent 
de s’en servir, attendu que les bons ressemblent beaucoup aux 
vénéneux qui peuvent causer la mort. Les champignons de cou- 
ches sont donc les seuls qui doivent trouver accès dans une bonne 


‘cuisine, 


- Morilles. 


Les mortiles sont des éspèces de champignons qui ressemblent 
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à de petites éponges, et qui viennent sans culture; on les emploie 
comme les champignons, après les avoir lavés à Lens chaude pour 
les débarrasser du gravier dont elles sont souvent remplies. - 


Mousserons. 


Les mousserons sont aussi de la famille des champignons; ils 
se préparent comme les morilles. 

Trufjes à la piémontaise. 

Coupez des truffes par tranches bien minces, et faites-en une 
couche sur un plat dont vous aurez huilé le fond, mettez sur cette 
couche un peu de poivre et de sel, puis couvrez-la avec une autre 
couche de fromage râpé; faites ainsi successivement plusieurs lits 
de truffés et de fromage; mettez cette préparation sur des cen- 
dres chaudes, couvrez-la avec un four de campagne, et servez 
lorsqu’elle sera de belle couleur. 


Croustade. 


Taillez une mie de pain de pâte ferme de manière qu’elle soit 
un peu moins darge que le plat sur lequel vous voulez servir la 
croustade, et qu’elle aït au moins quatre pouces de haut. Faites 


avec ce pain, en enlevant intérieur, une espèce de caisse; faites 
frire cette caisse dans du beurre, et lorsqu’elle sera bien jaune; 
vous la ferez égoutter. Cette caisse peut se garnir avec une foule 
de chose, comme on le verra dans les chapitres suivans. 


Chair à pâté à la ciboulette. 

Après avoir haché à moitié du filet de bœuf, de la graisse de 
rognon de bœuf, et de la rouelle de veau, le tout en égale quan- 
tité, on y ajoute quelques œufs durs , Fe sel et du poivre, de la 
ciboulette et du persil hachés; puis on mêle le tout, on le rafrai- 


chit avec un peu d’eau, et Po hache de nouveau jusqu’ à ce que 
ces divers in grédiens forment une sorte de pâte. 


Bords de plats. 


Taillez des morceaux de mie de pain de pâte ferme en losanges, | 
carrés, etc., faites-les revenir dans du beurre jusqu’à ce qu'ils 
soicnt bien jaunes. Lorsque vous voudrez entourer un plat avec 
des croûtons, vous ferez chauffer le plat; vous étendrez sur l’ex- 
trémité des croûtons du blanc d’œuf mêlé d’un peu de farme, et 
vous les poserez verticalement sur les bords du plat, dont la cha- 
leur fera coaguler le blanc d'œuf, et ils se maintiendront dans 
cette position. | 


\ 
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“+ $ Gratin. 

Faites revenir das du beurre de la rouelle de veau coupée en 
petits morceaux, assaisonnée de fines herbes, sel et poivre; jetez 
ensuite cette préparation dans un mortier avec des foies de volaille 
que vous aurez fait dégorger et blanchir, un morceau de pain 
mollét que vous aurez fait tremper dans du lait,'et de la tétine de 
veau cuite; assaisonnez le tout de sel, poivre, muscade; ; pilez bien, 
et ajoutez successivement plusieurs œufs entiers sans cesser de 


piler. Le tout étant réduit en une espèce de pâte, vous vous en 
servirez pour un grand nombre de mets de gratin. 
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CHAPITRE IV. 


DU BŒUF. 


Choix du bœuf—Bœuf bouilli. 


Les parties du bœuf que l’on doit employer de préférence pour 
avoir à la fois de bon bouillon et de bon bœuf bouilli, sont la . 
tranche, le gîte à la noix, la culotte, la côte couverte. Ges pièces 
de bœuf se servent en sortant de la marmite avec garnitures de 
persil, d’ognons glacés, de choux, de choucroûte, je et avec ». 
plusieurs sortes de sauces, telles que sauce aux anchois, sauce 
tomate, etc. ; 


Bœuf bouilli en miroton. ss 


Faites revenir dans du beurre des ognons coupés par. tranches, 
puis saupoudrez-les avec un peu de farine, et les mouillez avec 
du bouillon et un peu de vinaigre; ajoutez- du poivre, dussel'et 
laissez bouillir le tout pendant quelque temps. Tandis que cela 
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ÿe, prépare, coupez votre bouiili par tranches, arrangez ces tran- 


“ches sur un plat, versez dessus la préparation dout nous venons 
de parler, et faites mijoter Le tout pendant dix minutes. 


Bœuf bouilli en persillade. 

Coupez votre bouilli et dressez-le comme il est dit à Particle 
précédent; jetez dessus du sel, du poivre, de la ciboule et du 
persil hachés ; étendez sur le tout une légère couche de chapelure, 
mouillez avec du bouillon et faites bouillir le tout sur un feu doux 
pendant un quart-d’heure. 


Bœuf bouilli fin. 

Hachez votre bouilli bien menu, puis faites revenir des fines 
‘herbes dans du beurre, Hanbtirelés defarime, mouillez avec 
‘du bouillon, salez et poivrez; faites bouillir cette sauce pendant 
quelques del dés versez-la sur le bœufét mêlez bien le tout. Si 
cela n’avait pas assez de consistance, il faudrait y ajouter un peu 
de mie de pain. Faites ensuite, avec ce hachis, des boulettes de 
moyenne grosseur et faites-les ie e après les avoir 1 CNRS de 
farine. 


Bœuf bouilli en matelotte. 


11 faut faire revenir dans du beurre des petits ognons entiers ? 
et lorsqu” ils sont bien jaunes, les saupoudrer de farine. On mouille 
ensuite avec un peu de bouillon et deux fois autant de vin rouge; 
on ajoute des champignons, du poivre et du sel, un oué 
garni, et on laisse bouillir jusqu’à ce que les ognons et champi- 
gnons soient cuits. On verse alors cette préparation sur le bouilli 
coupé par tranches, et l’on met pendant quelques instans sur de 
la cendre chaude le plat sur lequel cela est dressé. 


Bœuf bouilli à la poulette. 


Hachez du persil et de la ciboule, faites-les revenir dans du 
beurre, puis jetez un peu de farine dessus, mouillez avec du 
bouillon, ajoutez du poivre et du sel, de la muscade, faites bouillir 
pendant un imstant, et mettez dans cette préparation votre bouilli 
coupé par tranches. Liez ensuite la sauce avec des jaunes d’œufs. 


Langue de bœuf braisée. 

Il faut faire d’abord dégorger et blanchir la langue de bœuf, 
puis on la pare, on la pique avec de gros lardons bien assaisonnéé, 
on la met dans une casserole avec des bandes de lard, des parures 
de viande, quelques carottes et ognons, un bouquet garni; on 


[, 
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mouille avec du bouillon et l’on met le tout sur un feu ardent. On 

reconnait que la langue est cuite en la sondant avec un couteau, 

et lorsque la peau s’en détache. Il faut alors la retirer du feu, 

en ôter la peau, la fendre en deux sans cependant déparer entière- 

ment les deux morceaux et la dresser sur un plat avec une sauce 

quelconque. | 
| Langue de bœuf en paupiettes. 


La langue de bœuf étant cuite comme il est dit à l’article précé- 
dent, coupez-la par petites bandes de deux pouces de large; 
étendez Sur ces bandes de la farce cuite { Voir cet article au 
chapitre II. ); vous recouvrirez la farce avec une bande de tétine de 
veau cuite, et sur la tétine vous ferez une nouvelle couche de farce; 
toutes les petites bandes de langue étant préparées de la sorte, 
roulez-les et dressez-les sur un plat dont vous aurez garni le fond 
avec de la farce. Couvyrez le tout avec des bandes de lard , et mettez 
le plat sous le four de campagne. Otez-le au bout de vingt minutes, 
enlevez les bandes de lard et versez sur la langue une sauce à 


Pitalienne. 
Langue de bœuf en papillottes. 


La langue étant cuite comme il est dit à l’article langue de bœuf 
braisée, on la coupe par morceaux auxquels on donne la forme que 
Von ‘vent, puis on met dessus des fines herbes à papillottes ( Foir 
cet article au chapitre LIT. ), et l’on enveloppe chaque morceau de 
langue dans un papier huilé, en ayant soin de mettre une bande 
de lard dessus et dessous. Les bords du papier doivent être pliés et 
serrés de manière que ce qu’il contient ne puisse s'échapper. Quel- 
ques instans avant de servir, on met ces papillottes sur le gril. 


Langue de bœuf. à l’écarlate. 


Mettez une langue de bœuf dans un vase et couvrez-la de sal- 
pêtre; ajoutez du gros poivre, quelques feuilles de laurier, un peu 
de basilic et de thym , et versez sur le tout de l’eau bouillante bien 
salée. La langue doit passer plusieurs jours dans cette saumur, 
après quoi on la fait dégorger dans de l’eau fraîche, et on la fait 

cuire à la braise ( Voir, plus haut, langue de bon. braisée. ), en 
ayant soin de la saler fortement, où de joindre au fond de cuisson 
une partie de la saumur. 


Langue de bœuf au gratin. 


Après avoir fait dégorger et blanchir une langue de bœuf, faites- 
la cuire à la braise comme il est dit plus haut; ôtez-en la peau, 
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laissez-la refroidir et coupez-la en tranches. Hachez du persil , de 
la ciboule , quelques échalottes, un peu d’estragon, des câpres et 
un anchois; faites tremper un peu de pain mollet dans du bouillon ; 
mettez le tout dans un mortier, et pilez-le en ajoutant un peu de 
beurre ; garnissez le fond d’un plat d'argent de cette farce, mettez 
les tranches de langue sur cette farce, recouvrez-les avec la même 
farce , arrosez le tout avec du beurre fondu et un peu de bouillon, 
puis posez ce plat sur un feu doux, et couvrez-le avec le four de 
campagne. 
Langue de bœuf à la sauce hachée. 


Faites cuire la langue à la braise, comme il est dit plus Re à 
article langue de saur braisée ; OT de la même manière 
etversezdessusune sauce hachée. ( Foir cette sauce au chapitre LIL.) 


Langue de bœuf aux cornichons. 
u g 2 É “ 
Faites cuire la langue comme il est dit plus haut, à l’article 
langue de bœuf braisée; dressez-la et versez dessus une sauce 
piquante où vous aurez mis beaucoup de cornichons. 


Langue de bœuf aux épinards. 


La langue de bœuf étant cuite comme à l’article précédent ; on la 
coupe en morceaux auxquels on donne une forme agréable; on 
presse ces morceaux en forme de couronne, et l’on verse au milieu 
du plat des épinards au jus. 


Langue de bœuf aux champignons. 


Après avoir fait sauter dans du beurre des champignons bien 
tournés, jetez-les dans un mélange de sauce espagnole et de con- 
sommé que vous aurez fait réduire ensemble, et versez cette pré- 
paration sur la langue de bœuf que vous aurez dressée comme il est 
dit ci-dessus. : 


Langue de bœuf en hoche-pot. 


La langue de bœuf étant cuite comme il est dit ci-dessus à Parti- 
cle {langue de bœuf braisée , coupez-la par tranches et dressez-la 
autour du plat; d'autre part, vous aurez des petites carottes bien 
tournées et sautées au beurre; mettez ces carottes dans un mélange 
de consommé et de sauce espagnole que vous aurez fait réduire 
ensemble ; ajoutez-y un peu de sucre , et versez ce ragoût au mi- 
lieu des Riches de langue. 


Langue de bœuf en atelet. 


Après avoir fait cuire une langue de bœuf comme il est dibà à 
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l’article langue de bœuf braisée, vous la couperez en petits mor- 
ceaux et jeterez ces morceaux dans une sauce italienne réduite ét 
liée avec des jaunes d’œufs. Le tout étant froid, et les morceaux de 
langue se trouvant bien garnis de sauce, il faut les embrocher avec 
un atelet; on trempe ensuite l’atelet tout garni dans du beurre 
tiède, puis dans de la mie de pain, puis encore dans des œufs bat- 
tus et assaisonnés, et en dernier lieu dans de la mie de pain très- 
fine ; on fait ensuite griller les morceaux de langue ainsi embrochés 
-ou on les fait frire. 


Langue de bœuf en cartouches. 


La langue de bœuf étant braisée ( Foir plus haut langue de 
bœuf braisée.), coupez-la par tranches épaisses d’un pouce, et 
versez dessus une sauce préparée comme il est dit à l’article pré- 
cédent. Le tout étant refroidi, on enveloppe chaque morceau de 
langue garni de sauce dans une barde de langue, puis dans une 
feuille de papier huilé, en donnant à chaque morceau ainsi enve- 
loppé la forme d’une cartouche; puis on fait prendre couleur à ces 
papillottes sur le gril, et on les dresse en forme de bûcher. 


Langue de bœuf en paupiettes. 


Faites cuire la langue comme il est dit à l’article langue de bœuf 
braisée ; coupez-la dans toute sa largeur et longueur en tranches 
minces; couvrez chaque morceau avec de la farce cuite ( Foir au 
chapitre IT, farce cuite.), trempez ces morceaux dans des œufs 
battus, enveloppez-les dans des bandes de lard, enfilez-les avec 
des atelets, dressez-les sur broche , et faites rôtir à un feu modéré; 
lorsque ces paupiettes seront à moitié cuites, vous sèmerez dessus 
de la mie, puis vous leur ferez prendre couleur et les servirez avec 
une sauce piquante dessous. 


Langue de bœuf au parmesan. 


La langue de bœuf étant dégorgée et blanchie, il faut la piquer 
avec de gros lardons, bien assaisonnés de sel, poivre, persil, ci- 
boule, et la faire cuire comme il est dit à article langue de bœuf 
Pres la langue étant cuite, on la coupe par tranches très- 
minces que l’on dresse sur un plat en faisant successivement un lit 
de fromage de Parme rapé, et un lit de tranches de langues. Avant 
de mettre la dernière couche de fromage, il faut verser sur ce qui 
est dressé un peu de sauce espagnole (oir cette sauce au chapi- 
tre EEE); puis on arrose la dernière couché de fromage avec un peu 
de beurre tiède ; on pose Le plat ainsi garni sur un feu doux, on le 
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couvre avec un four de campagne, et on ne le sert que lorsqu'il est 
de belle couleur. 


Langue de bœuf fourrée. 


Faites déporger, et nettoyez convenablement un gros boyau de 
bœuf, introduisez dans ce boyau une langue de bœuf que vous aurez 
fait blanchir; liez les deux extrémités du boyau, et mettez cette 
langue dans de la saumure comme il est dit à l’article langue de. 
bœuf Jourrée, ( Voir plus haut.) Lorsque la langue aura passé 
dix ou douze jours dans la saumur, accrochez-la dans une che-. 
minée , et brûlez dessous des herbes aromatiques. 


Data HE bœuf en filets. 


Faites dégorger et blanchir des palais de bœuf, parez-les et les 
_débarrassez de leurs peaux; puis vous les couperez par filets et Les 
ferez mariner dans de lhuile avec du poivre, du sel, persil, ciboule, 
ail et champignons hachés; parez ces filets en les trempant succes-. 
sivement dans de la mie de pain et dans des œufs battus; faites-les 
griller , et les servez avec une sauce piquante dessous. 
_ On prépare de la même manière les : 

Palais de bœuf marinés. 

Palais de bœuf grillés. 


Palais de bœuf en otelet. 


Voyez Langue de bœufen otelet, et opérez de la même manière 
pour les palais. 


Palais de bœuf au gratin. 


Voyez Langue de bœuf au gratin, et servez-vous du même pro» 
cédé pour les palais. 
Palais de bœuf à la lyonnaise. 


Les palais de bœuf étant bien dégagés, blanchis et rafraîchis, il 
faut les mettre sur le gril jusqu’à ce que la peau commence à 
s’en détacher; on ôte cette peau avec soin; puis on fait cuire les 
palais de bœuf dans un blanc ( Foir Blanc au chapitre IH. ); lors- 
qu’ils sont cuits on les coupe par morceaux, et on les jette dans une 
purée d’ognons bien chaude. 


Palais de bœuf à l’allemande. 

Faites réduire du velouté { Poir Velouté au chapitre HE. ); Lez- 
le avec des jaunes d’œufs, et jetez dedans des palais de bœuf cuits. 
comme ül est dit à l’article précédent, et coupés par petits mor. 
ceauxs. 
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Palais de bœuf aux fines herbes. 


Après avoir fait cuire vos palais, comme il est dit ci-dessus 
à l’article Palais de bœuf à la lyonnaise, vous les dresserez sur 
un plat, en faisant d’abord un lit de fines herbes à papillottes ; 
mêlées avec un peu de farine, puis un lit de palais, un lit de 
tétine de veau cuite comme les palais, et un lit de farime, etc; 
semez de la mie de pain sur le tout; arrosez-la avec du beurre 
fondu et un peu de vin blanc; posez ce plat sur un feu doux; 
couvrez-le avec un four de campagne, et lorsque cela sera de 
belle couleur, servez-le après avoir versé dessous un peu de sauce 
italienne bien réduite. 


Palais de bœuf à la béchamel. 


Les palais étant cuits et coupés, comme il est dit plus haut à 
l'article Palais de bœuf à la lyonnaise on les dresse, et l’on verse 
. dessus une sauce à la béchamel. { Foir cette sauce au chapitre LIT). 


Palais de bœuf au beurre d’anchois. 


Mettez un peu de beurre d’anchois dans une sauce espagnole 
bien réduite { Voir ces diverses préparations au chapitre IIL.), 
versez le tout sur les palais cuits, et dressez comme il est dit plus 
haut à l’article Palais de bœuf à la lyonnaise. 


Palais de bœuf à l’italienne. 


Voyez ci-dessus Palais de bœuf aux fines herbes, et opérez 
comme il est dit à cet article. 


Paupiettes de palais de bœuf. 


Vos palais étant préparés, comme il est dit ci-dessus à Particle 
Palais de bœuf à la lyonnaise, vous opérez, pour finir, comme 
il est dit à l’article Palais de bœuf en paupiettes. 


Croquettes de palais de bœuf. 

Faites cuire les palais comme il est dit à l’article Palais de 
bœuf à la lyonnaise ; coupez-les par petits morceaux, et mettez- 
les dans un velouté réduit auquel vous aurez re un peu de 
beurre frais et des jaunes d'œufs; divisez cette préparation par 
petits tas ; laissez-les refroidir, et roulez-les en les saupoudrant de 
mie de pain. Passez ensuite ces croquettes , en les irempant dans. 
du beurre fondu et dans de la mie de pain, puis dans des ; jaunes 
d'œufs bien assaisonnés et encore dans de la mie de pam, puis : 
faites les frire, et servez-les de belle couleur. 
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Coquilles de palais de bœuf. 


Faites fondre une égale quantité de fromage de Parme râpé, et . 
« de beurre bien frais; émincez des palais de bœuf, faites-les sauter 
dans cette préparation; versez le tout dans des coquilles, saupou- 
drez ces coquilles avec du fromage de Parme râpé, et faites-leur 
prendre couleur sous le four de campagne. 


Crépinettes de palais de bœuf. 


Faites cuire dans du beurre des ognons coupés en petits mor- 
ceaux carrés, avec un peu de muscade, d’ail, de laurier, du sel 
et du poivre. Les ognons étant cuits , vous verserez dessus’ un peu 
de velouté, mêlez le tout avec des jaunes d’œufs. Jetez dans cette 
préparation des palais de bœuf bien cuits, comme il est dit plus 
haut, et coupez en morceaux carrés-longs, et laissez refroidir le 
tout. Chaque morceau de palais se trouvant enduit de cette sauce, 
qui forme une espèce de pâte, vous les envelopperez de crépinettes 
de cochon, puis vous les ferez griller sur un feu doux, ou bien 
vous les mettrez sous le four de campagne et vous les servirez ayec 
un peu de sauce tomate dessous. 

Émincé de palais de bœuf. 

Coupez des ognons en tranches bien minces ; faites-les revenir 
dans le beurre jusqu’à ce ce qu’ils soient bien jaunes, versez 
dessus un peu de consommé, autant de sauce espagnole; faites 
bouillir le tout” doucement; ajoutez-y un peu de beurre bien 
frais et un peu de sucre. D'autre part vous aurez émincé vos pa- 
lais de bœuf; vous les mettrez dans cette préparation , après quoi 
vous ferez encore mijoter le tout pendant quelques instans; puis 
vous dresserez votre émincé, et vous ferez autour un cordon de 
croûtons bien jaunes. On fait aussi l’émincé de palais de bœuf aux 
champignons ; il suffit, pour cela, de substituer les champignons 
aux rognons et à la sauce allemande , la sauce espagnole. 
( Poir pour les différentes sauces, le chapitre IH.) 


S* 


Cromesques de palais de bœuf. 


Mettez dans une sauce allemande des champignons et des truffes 
coupés par petits morceaux carrés, et faites bouillir cette sauce 
jusqu'à ce qu’elle soit bien réduite; mettez alors dans cette pré- 
paration des riz de veau et des palais de bœuf coupés de la même 
manière que les truffes et les champignons; mêlez bien le tout 
ensemble, en ajoutant un peu de beurre fin et de muscade. Gette 
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préparation étant refroidie, vous la diviserez-par petites portions. 
et vous donnerez à chacune la forme. d’un petit roëleau. Enve-. 
loppez chaque rouleau dans des tranches de tétine de vache cuite. 
et bien émimcée; trempez-les dans une pâte à frire, et mettez-les. ‘ 
dans de la friture bien chaude. Dressez-les en bûcher, et mettez. 
un peu de persil frit au sommet. 


Cervelles de bœuf au beurre noir. 


Il faut faire dégorger les cervelles de bœuf dans de l’eau tiède, 
et en Ôter avec soin lé fibres et le sang. On les fait ensuite blanchir 
et égoutter, puis on les met dans une casserole foncée de bardes. 
de lard; on les recouvre avec des bardes semblables, quelques 
carottes et ognons coupés en tranches, du sel et du gros poivre; 
on mouille le tout avec du vin blanc, et l’on fait cuire sur un feu. 
ardent. Les cervelles étant cuites, on ta fait égoutter, on les dresse 
et l’on met dessous du beurre noir, préparé comme 1l est dit au. 
chapitre IIL 

Cervelles de bœuf à la sauce piquante. 


Les Peryeles de bœuf étant préparées et cuites comme il est dit 


à l’article précédent, dressezles sur une sauce piquante préparée: 
comme ilest dit à Particle 3. 


Cervelles de bœuf en marinade. 


Lorsque les cervelles de bœufsont épluchées et blanchies comme. 
il est dit ci-dessus. à l’article: cervelle de bœuf au beurre noir. 
il faut les faire cuire dans une marinade, puis les tremper dans une - 
pâte à frire, et les mettre dans de la friture bien chaude. Dressez 
les cervelles en rocher , et mettez un peu de persil frit au sommet. 
( Voir, pour la marinade et la pâte à frire, le chapitre HD. 


Cervelles de bœuf en matelotte. 


Les cervelles de bœuf étant cuites, comme il est dit à Particle 
précédent, on kes fera égoutter; d'autre part on fera revenir dans 
du beurre, de petits ognons bien épluchés et entiers. Lorsque les 
ognons seront d’un beau jaune onjles saupoudrera avec un peu de 
farine; on les mouillera avec le vin dans lequel les cervelles au- 
ront cuit, et que l’on aura passé au tamis, et l’on ajoutera des 


champignons cuits. Ce ragoût étant terminé, on le verse sur les cer- 
velles que l’on a dressées. 


S 


Cervelles de bœuf à la sauce tomate. 


Faites cuire et égoutter les cervelles de bœuf comme il est dit ci- 
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dessus, et dressez-les sur une sausse tomate italienne préparée” 
eomme il est dit au chapitre TI. 


Mayonnaise de cervelles de bœuf. 


Les cervelles de bœufétant préparées, faites-les égoutter, coupez- 
les par morceaux d’égale grosseur et dressez-les en couronne. 
D'autre part vous aurez préparé une mayonnaise comme il est dit 
au chapitre IT, vous verserez cette mayonnaise sur les cervelles, 
vous la décorerez convenablement , et vous ferez autour un cordon. 
de gelée de viande bien clarifiée. 


Cervelles de bœuf en crépinettes. 


Coupez des ognons en petits morceaux carrés, et faites-les cuire. 
dans du beurre, en y ajoutant du sel et du poivre, un peu de 
moutarde, d’ail ,et une feuille de laurier. Lorsqu'ils seront cuits, 
vous les mouillerez avec du velouté, vous ferez bouillir le tout pen- 
dant quelques instans ; vous finirez cette préparation avec une 
haison de jaunes d’œufs, et vous la laisserez refroidir après avoir 
mis dedans vos cervelles coupées par morceaux, ayant, autant que 
possible, la forme d’un carré long; chaque morceau de cervelle 
étant bien garni de sauce sur toutes ses faces, vous l’envelopperez 
dans de la crépinette de cochon. Vous les mettrez ensuite sur un 
plat que vous poserez sur de la cendre chaude, et que vous cou- 
vrirez avec un four de campagne; servez ces cervelles aussitôt 
qu’elles auront pris une belle couleur. 


Cervelles de bœuf à la sauce aurore. 


Epluchez, faites blanchir, et faites cuire les cervelles comme il 
est dit ci-dessus à l’article cervelles de bœuf au beurre noir . 
fuites-les égoutter, coupez-les en morceaux d’égale grosseur, et 
dressez-les sur une sauce aurore préparée comme il est dit au cha- 
. pitre III. 


Cervelles de bœuf au soleil. 


Faites réduire une certaine quantité de sauce allemande mêlée. 
de fines herbes, laissez-la refroidir et trempez dedans les cervelles 
de bœuf cuites commeil est dit ci-dessus, panez-les en les trem- 
pant à deux reprises dans de la mie de pain mêlée d’un peu de sel 
et de poivre; faites-leur prendre couleur sous le four de campagne, 
et dressez-les sur une sauce italienne. 


Cervelles de bœuf à la poulette. 


Faites cuireles cervelles de bœuf comme il est dit ci-dessus, ct 
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mettez-les dans une sauce allemande à laquelle vous aurez ajouté 
des champignons. Au moment de servir, finissez le ragoût avec 
un peu de beurre fin et un jus de citron. 


Cervelles de bœuf en coquilles. 


Les cervelles de bœuf étant cuites comme il est dit ci-dessus, 

" coupez-les par petits morceaux minces , et faites-les sauter dans du 

beurre frais mêlé d’une égale quantité de fromage parmesan , | 

mettez cette préparation dans des coquilles avec du fromage râpé, 
et faites-leur prendre couleur sous le four de campagne. 


Queue de bœuf à la purée de lentilles. 


Coupez la queue de bœufpar morceaux , faites-la blanchir ;, puis 
cuire dans du consommé avec des ognons, carottes, bouquet garni, 
cela doit bouillir quatre ou cinq minutes. La queue étant bien 
cuite, faites-la égoutter, dressez-la sur un platet versez dessus une 
purée de lentilles que vous aurez préparée comme il est dit au cha- 
pitre Ier pour les potages à la purée. On peut également mettre 
la queue de bœuf à la purée de pois ou à une purée de racine quel- 
conque. 


Queue de bœuf à la sauce tomate. 


Faites cuire la queue de bœuf comme il est dit à l’article précé- 
dent, et masquez-la avec une sauce tomate italienne préparée 
comme il est dit au chapitre HIT. 


Queue de bœuf à la Sainte-Menehould. 


La queue de bœuf étant cuite comme il est dit ci-dessus, trempez- 
la dans du beurre tiède, puis dans de la mie de pain, panez-la une 
seconde fois de la même manière, et faites-la griller. Dressez-la 
lorsqu'elle sera de belle couleur et mettez dessous un peu de 
viande. 


Queue de bœuf en matelotte. 


Après avoir coupé une queue de bœuf par morceaux, vous la 
ferez blanchir, puis vous la ferez cuire dans une casserole avec 
quelques carottes, autant d’ognons*coupés par tranches, un bou- 
quet garni, du sel et du gros poivre, le tout mouillé avec du vin 
blanc. La cuisson achevée, passez le fond d cuisson au tamis et 
faites égoutter la queue. D’autre part, vous aurez fait revenir dans 
du beurre des petits ognons entiers jusqu’à ce qu’ils aient pris une 
belle couleur jaune, jetez un peu defarime sur ces ognons, mouillez- 
les avec le fond de cuisson de la queue, et ajoutez-y des champi- 
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gnons. Ceragoût étant achevé, dressez la queue de bœuf et versez 
le ragoût dessus. 


De 


Queue de bœuf en hachepot. 


La queue de bœuf étant coupée en trois morceaux, faites-la blan- 
chir dans de l’eau salée, puis mettez-la dans une petite marmite 
ou une casserole avec un petit chou, des carottes, ognons, navets, 
panaiïs que vous aurez également fait blanchir; ajoutez-y des panures 
de viandes et quelques morceaux delard afin que les légumes soient 
bien nourris; mouillez le tout avec du bouillon, et faites-le bouillir 
_ doucement pendant quatre ou cinq heures. Faites ensuite égoutter 
la queue et les légumes et arrangez le tout dans une terrine. Dé- 
graissez le fond de cuisson, faites-le réduire, ajoutez-y un peu de 
sauce espagnole, et versez ce mélange sur la queue et les légumes, 
posez la terrine sur un feu doux, faites mijoter pendant quelques 
instans, et servez. 


s Queue de bœufaux navets. 


La queue de bœuf étant cuite comme il est dit ci-dessus, à l’ar- 
ticle Queue de bœuf à la purée, faites-la égoutter, puis vous ferez 
cuire, dans le même fond de cuisson, des navets que vous aurez 
tournés de manière à ce qu'ils soient tous de la même grosseur ; 
dressez les navets ainsi cuits, faites réduire le fond de cuisson, et 
versez-le dessus, arrangez sur le tout les morceaux de queue, gla- 
cez-les et servez. | 


Queue de bœuf aux choux. 


Mettez dans une marmite des choux que vous aurez fait blan- 
chir, des carottes et quelques navets, du lard, des parures de 
viande, un bouquet garni; mouillez le tout avec de bon bouillon, 
et faites cuire. Dressez ensuite une queue de bœuf que vous aurez 
fait cuire comme il est dit à l’article Queue de bœuf à la purée, 
entourez-la de choux, de carottes et de navets, de manière que 
cela ait une forme he. et versez sur le tout un peu de sauce 
espagnole que vous aurez fait réduire. 


Queue de bœuf'aux champignons 


La queue de bœuf étant cuite comme il est dit ci-dessus, faites-la 
égoutter. Faites enstête revenir dans du beurre, des champignons 
blancs bien tournés et blanchis ; saupoudrez-les de farine, et 
mouillez avec un peu de fond de cuisson de la queue. Ge ragoût 
étant terminé, versez-le sur la queue de manière à ce qu’elle en 
soit masquée, 
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Queue de bœuf aux ognons glacés. « 


Faites cuire la queue comme il est dit ci-dessus ; dressez-la , ar 
rangez autour de petits ognons glacés, et versez sur le tout une- 
sauce espagnole préparée comme il est dit au chapitre IL. 


Queue de bœuf à la flamande. 


Coupez une queue de bœuf en plusieurs morceaux, faites-la 
blanchir, et mettez-la dans une casserole avec quelques carottes, 
autant d’ognons, un bouquet, du sel et du gros poivre; mouillez. 
le tout avec deux verres de vin de Madère , et faites-le cuire sur un 
feu modéré. La cuisson étant achevée, vous ôtez la queue, et 
vous faites réduire le fond de cuisson après lavoir dégraissé et 
passé au tamis de soie ; remettez la queue dans le fond réduit; 
faites mijoter pendant quelques instans, dresses-la, et l’entourez 
d’une garniture à la flamande préparée comme il est dit au cha- 
pitre IIE. 

Côte de bœuf braisée. 


Parez convenablement une côte de bœuf bien épaisse, piquez-la 
avec des lardons de moyenne grosseur que vous aurez bien assai- 
sonnés de sel, poivre et fines herbes; liez cette côte avec une ficelle, 
pour que los ne se détache pas de la viande, et faites-la cuire dans 
du consommé avec quelques carottes, autant d’ognons et un bou- 
quet garni. On peut servir la côte de bœuf cuite de la sorte sans. 
autre assaisonnement qu’un peu de fond de cuisson que l’on met 
dessous après lavoir dégraissé, passé et fait réduire ; on peut aussi, 
lorsqu'elle est cuite de cette façon, la mettre aux mêmes sauces ou 
l’entourer des mêmes garnitures que la queue de bœuf. ( Voir 
l’article précédent ). 
| Côte de bœuf à la gelée. 

La côte de bœuf étant parée, vous la piquerez avec du lard et 
du jambon, puis vous la ficellerez pour qu’elle conserve sa forme, 
et vous la mettrez dans une casserole avec des parures de viande, 
du lard, un pied de veau, du poivre et du sel, un bouquet garni, 
et vous mouillerez le tout avec une chopine de vin blanc et un peu 
d’eau-de-vie. Cela doit bouillir pendant quatre où cinq heures, 
avec feu dessous et dessus; Ôtez ensuite la côte et faites-la égoutter; 
passez et dégraissez le fond de cuisson, et élarifiez-le en y mélant 
un blanc d’œuf battu dans de l’eau; passez de nouveau le fond, 
donnez-lui une belle couleur avec du caramel, et laïssez-le refroidir. 

Déficelez et dressez la côte de bœuf, et décorez-la avec cette 
gelée que vous coupcrez en morceaux d’une forme agréable. 
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Côte de bœuf à la Provençale. 


La côte de bœuf étant parée et piquée de moyens lardons bien 
‘assaisonnés, faites-la sauter dans de l’huile sur un feu très-ardent; 
lorsqu'elle sera cuite à moitié, vous couvrirez la casserole et vous 
mettrez du feu sur le Lo ue en ayant soin de diminuer un peu 
celui du fourneau, de peur que la côte ne brûle. D’autre part faites 
frire dans de lhuile des ognons coupés par tranches minces, et 
lorsqu'ils seront bien jaunis, vous ajouterez à l'huile dans laquelle 
ils auront cuit du sel et du poivre, un peu de bouillon et un filet 
de vinaigre. Dressez la côte de bœuf ct versez cette préparation 
dessus. 


Côte de bœuf à la bonne femme. 


Parez et piquez une côte de bœuf comme il est dit à l’article pré- 
cédent ; faites-la sauter dans du beurre, et lorsqu’elle sera à moitié 
cuite, vous couvrirez la casserole et mettrez du feu sur le cou- 
vercle. Dressez la côte ainsi cuite, et versez dessus ce qui se trouve 
au fond de la casserole. 


Côte de bœuf aux épinards. 


Mettez la côte de bœuf à la broche, ôtez-la lorsqu'elle est cuite à 
l'anglaise, c’est-à-dire un peu saignante, et dressez-la sur des 
épinards au jus. 


Côte de bœuf à la milanaise. 


Parez une côte de bœuf, et piquez-la avec des lardons de moyenne 
grosseur, fortement assaisonnés de poivre et de sel. Faites cuire 
cette côte dans deux verres de vin de Madère, avec du sel, du gros 
poivre, un bouquet garni, deux carottes et deux ognons. La côte 
étant cuite, passez, dégraissez et faites réduire le fond de cuisson ; 
faites sauter daus ce fond du macaroni que vous aurez fait es 
dans du bouillon ; ajoutez un peu de beurre, du fromage de Parme 
râpé; faites mijoter le macaroni ainsi assaisonné, dressez la côte 
dessus, glacez-la, et servez. 


Côte de bœuf à la purée d’ognons. 
Faites cuire une côte de bœuf commeil est dit à l’article Côte de 
bœuf braisée , dresséz-la, et versez dessus une purée d’ognons pré- 
parée comme il ést dit au chapitre IL. 
ÆEntre-côte au jus. 


On peut couper lentre-côte entre deux jos de côtes; mais pour 
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qu’elle aït une belle forme et soit plus forte, il faut désosser une 
côte de bœuf, et ne laisser que l’extrémité de l'os. Battez cette côte; 
faites-la mariner pendant quelques heures dans de l’huile où vous 
aurez mis des tranches d’ognon, du persil en branche, des tranches 
de citron, du poivre et du sel. Faites griller ensuite cette entre- 
côte, et dressez-la sur un peu de jus de viande. 


ÆEntre-côte à la sauce piquante. 


Faites cuire l’entre-côte comme il est dit à l’article précédent; 
dressez-la, et versez dessus une sauce piquante dont vous trouverez 
la recette au chapitre III. 


ÆEntre-côte à la sauce hachée. 


Préparez une sauce hachée comme il est dit au chapitre IE, et 
versez-la sur l’entre-côte que vous aurez fait cuire de la même ma- 
nière que les précédentes. ; 

Filet d’aloyau braiïsé. 

Parez un filet mignon; ôtez-en la graisse et la peau qui le re- 
couvre; assaisonnez des lardons avec du sel, du poivre et des fines- 
herbes; piquez votre filet avec, et mettez-le dans une braisière que 
vous aurez foncée avec des bardes de lard; ajoutez des débris et 
parures de viande , un bouquet garni, deux ou trois carottes, au- 
tant d’ognons ; mouillez avec du consommé, et faites cuire le tout 
à petit feu. Dressez le filet ainsi cuit; glacez-le, et mettez dessous 
un peu de son fond de cuisson que vous aurez passé, dégraissé et 
fait réduire. 

Filet d’aloyau aux ognons glacés. 


Faites cuire le filet comme il est dit à article précédent ; dres- 
sez-le, glacez-le, et entourez-le d’ognons glacés. { Foir cet article 


au chapitre III.) | 
Filet de bœuf aux laitues. 

Le filet étant braisé, dressez-le, glacez-le, et entourez-le de laitues 
cuites comme il est dit au chapitre ILE, à Particle garniture à La 
{lamande. | 

Filet d’aloyau aux cornichons. 


Parez le filet avec soi, piquez-le de lard fin, et faites-le cuire à 
la broche. Mettez dans une casserole un peu de sauce espagnole, un 
peu de consommé; faites réduire ce mélange, passez-le à l’étamine: 
ajoutez un filet de vinaigre et des cornichons coupés en liards. 
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Dressez votre filet lorsqu'il sera rôti, et mettez une sauce des- 
sous. Ÿ 


Filet d’aloyau aux concombres. 


Le filet étant braisé ( Foir, plus haut, filet d’aloyau braisé.), 
dressez-le sur des concombres coupés par morceaux, sautés au 
beurre, et cuits dans un mélange de velouté et de blond de veau. 

Filet d’aloyau à la Manglot. 

Le filet d’aloyau étant braisé, faites-le égoutter et laisse-le re- 

froidir ; enlevez une partie de l’intérieur du filet; coupez par petits 
morceaux la viande que vous aurez extrait de la sorte, et mettez 
ces petits morceaux dans un mélange de consommé et de sauce 
espagnole que vous aurez fait réduire. Faites réchauffer le filet ; 
dressez-le, glacez-le; versez dans le trou que vous y aurez prati- 
qué, la préparation que nous venons d’indiquer , et mettez dessous 
un peu de sauce espagnole. 


Filet d’aloyau au vin de Malaga. 


Parez un filet d’aloyau; piquez-le de gros lardons bien assaï- 
sonnés , et mettez-le dans une braisière avec des parures de viande, 
des carottes et des ognons, un bouquet garni, du sel, du gros 
poivre; mouillez le tout avec moitié consommé et moitié vin de 
Malaga. Lorsque le filet sera cuit, vous le dresserez sur son fond 
de cuisson que vous aurez ble ent passé, dégraissé et fait 
réduire. 


Filet daloyau à la sauce tomate. 


Parez ce filet, piquez-le de lard fin, et ficelez-le de manière à 
lui donner la forme d’un serpent. Faites-le cuire comme il est dit 
à l’article Filet d’aloyau braisé ; dressez-le, et masquez-le avec 
une sauce italienne. 


Filet d’aloyau à la Conti. 


Le filet étant cuit comme il est dit à l’article précédent, vous 
passerez et dégraisserez le fond de cuisson, vous y ajouterez un 
peu de sauce espagnole, un peu de gelée de Made ; et vous ferez 
réduire le tout à glace. Versez cette préparation sur un plat, 
dressez votre filet dessus, glacez-le et servez. 


Filet de bœuf sauté dans sa glace. 


Coupez lefilet par morceaux d’un demi-pouce d’épaisseur; parez 
et aplatissez ces morceaux; mettez-les dans un plat à sauter avec 
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un morceau de beurre , et faites-les sauter sur un feu ardent, cù 


‘ayant soin lorsqu'ils sont cuits d’un côté, deles retourner de l’autre 


les morceaux étant entièrement cuits, on les dresse, on ôte le 
beurre, on le remplace par un peu de glace de viande que l’on 
fait chauffer et que l’on verse sur les morceaux de filet. 


Filet de bœuf sauté aux trufjes. 


Faites sauter le filet de bœuf comme il est dit à l’article : précé- 


-dent; lorsqu'il serà cuit, vous le dresserez; vous mettrez dans le 


plat à sauter une sauce aux truffes, préparée comme il est dit au 
chapitre II, et lorsqu’elle sera bien chaude et qu’elle sera bien mé: 
lée avec le beurre que vous aurez laissé sur le plat à sauter, vous 


Ja verserez sur le filet, 


Filet de bœuf sauté aux champignons. 


Le filét étant sauté comme il est dit.ci-dessus, dressez-le ; mettez 
dans le plat à sauter des champignons que vous aurez fait cuire 
dans un blanc, versez dessus un peu de sauce espagnole, et cette 
préparation étant chaude, vous en masquerez le filet. 


Filet de bœuf à la Provençale. 


Opérez comme il est dit ci-dessus à l’article Filet de bœuf aux 
truffes, en remplaçant le beurre par l’huile et en ajoutant un peu 
d’ail dans la sauce aux truffes. 


Filet de bœuf au vin de Madére. 


On pique un filet de bœuf avec du lard fin; on rejoint les deux 
bouts et on les attache pour que le filet conserve la forme ronde, 
puis on le met dans une casserole ayec deux ognons, deux carottes; 
un bouquet garni; puis on le mouille avec une cuillerée à pot de 
consommé et autant de vin de Madère. On le couvre avec un rond 
de papier beurré. Lorsque le filet aura bouilli à grand feu pendant 
quelques instans, il faudra diminuer l’ardeur du feu, de manière 
à ce que cela ne bou plus que mijoter ; il est bon de mettre un peu 
de feu sur le couvercle de la casserole. Le filet étant cuit, on passe 
et l’on dégraisse le fond de cuisson, on le fait réduire et l’on dressé 
le filet dessus. 


Filet de bœuf en facon de chevreuil. 


Coupez un filet de bœuf par morceaux d’une dimension telle 
qu’ils ressemblent à des morceaux de filet de chevreuil, et après 
les avoir piqués avec. du lard fin, vous les ferez mariner dans du 
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vinaigre pendant plusieurs jours. Ces filets se font sauter dans leur 
glace; on peut aussi les servir sautés aux olives; pour cela, lorsque 
les filets sont cuits, on met dans Le plat à sauter un peu de sauce 


espagnole; on j#tte dans cette sauce des olives bien tournées, et 
lorsque le tout est bien chaud, on le verse sur les filets. 


Filet de bœuf à la polonaise. 

Après avoir aminci un filet de bœuf, et une quantité d’ognons 
égale au filet, on fait un lit d’ognons au fond d’une casserole que 
Von a bien beurrée, puis sur ce lit d’ognons un lit de filet émincé, 
et ainsi de suite, en ayant soi de mettre entre chaque lit un peu 
de poivre, sel, muscade et canelle en poudre. On fait cuire cette 
préparation au four , puis on mêle bien le tout, on le dresse et on 
verse dessus de la sauce espagnole réduite. 


Filet de bœuf à la broche. 


Piquez de lard fin un filet de bœuf que vous aurez bien paré, 
embrochez-le; faites-le tourner pendant une heure et demie, et 
servez-le avec un peu de jus de viande dessous. : 


Filet de bœuf: à Là Godard. . 


Piquez un filetayec du lard fin, de la langue à écarlate, du jam- 
bon, et futes-le cuire comme il est dit à l’article Filet de bœuf au 
vin de Madère. ( Voir plus haut). Faites bouillir le tout pendant 
quatre heures, puis faites égoutter le filet; passez et désraissez le 
filet ; clarifiez-le ensuite en mettant dedans lorsqu'il bout, et au 
fur et à mesure, un blanc d'œuf battu dans un verre, faites réduire 
ce fond ainsi clarifié jusqu’à ce qu’il arrive à Pétat de dei-glace. 
Dressez le filet, garnissez-le de quenelles de volaille, de riz de 
veau; melez la demi-glace à un ragoût à la financière préparé 
comme il est dit au chapitre LIT, et versez le ragoût sur le filet 
et la garniture. | 

Beef-steak à l'anglaise. 

Le filet de bœuf étant paré, coupé par morceaux, vous apla- 
tissez ces morceaux et leur donnez une forme ronde; trempez 
les dans du beurre tiède , puis dans de la mie de pain mêlée de sel 
et de poivre; faites-les griller; préparez une maître-d’hôtel froide 
comme il est dit au chapitre IT, et dressezles beef-steak dessus. 
Ces becf-steak doivent être très-peu cuits. 


Beef-steak aux pommes de terre. 


Parez et coupez le filet de bœuf comme il'est dit à Particle pré- 
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cédent; sanpoudrez- -le de sel et de poivre, faites-le griller, et dres- 
sez-le suf une maïître-d’hôtel froide. D'autre part, vous aurez fait 
sauter au beurre de petites pommes de terre entières ou coupées 
en liards, et vous garnirez le beef-steak avec des pommes de terre . 
“qui doeRs être bien rissolées. 


Beef-steak au beurre d’anchois. 
Le beef-steak étant préparé et cuit comme il est dit à l’article 
précédent, dressez-le sur du beurre d’anchois que vous aurez pré- 
paré comme il est dit au chapitre IL. 


Beef-steak au cresson 


Il se prépare comme le beef-steak aux pommes. de terre, la seule 
différence consiste à remplacer les pommes de terre par du cresson 
bien épluché et assaisonné d’un peu de vinaigre. 


Hachis de filet de bœuf. 


Lorsque le filet de bœuf rôti est refroidi, il ne peut être ré- 
chauffé sans perdre beaucoup de sa qualité; pour parer à cet in- 
convénient, lorsqu'il reste du filet de bœufrôti, on peut , le lende- 
main en faire un hachis. Pour cela on ôte la graisse du filet, on en 
extrait les lardons, et l’on hache la viande bien menue. On fait en- 
suite bouillir de la sauce espagnole ; lorsqu'elle bout, on jette de- 
dans la viande hachée , et on laisse bouillir le tout jusqu’à ce que 
la sauce soit réduite de moïié. Le hachis étant dressé, on l'entoure 
de croûtons frits dans du beurre, et on le sert le ie chaud pos: 
sible. 


Pièce d’aloyau à la broche. 


Parez un aloyau en le débarrassant des peaux, et des os saillans, 
et faites-le mariner pendant vingt quatre heures dans de l’huile 
avec du sel et du poivre, des tranches de citron et d’ognon, du 
persil en branches et une gousse d’ail coupée enmorceaux. Retournez 
Valoyau de temps en temps. Ficelez-le ensuite; mettez-le à la broche 
enveloppez-le avec du papier huilé, et faites-le cuire. Quelques 
minutes avant de le débrocher , on ôte le papier et l’on rend le feu 
un peu plus ardent afin que le aloyau prenne couleur. Dressez l’a- 
loyau ainsi mis sur un peu de jus de viande, ou bien servez en 
même temps dans une saucière une sauce lhctide ou une sauce 
piquante. 


Aloyau à la Godard. 


L’aloyau étant désossé et paré, on procède comme il est dit plus 
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haut à Particle filet de bœuf à a Godard, avec cetlé différence qu’il 
faut au moins six heures de cuisson pour l’aloyau entier. 


Aloyau à la Bretonne. 

L’aloyau étant cuit comme il est dit ci-dessus à Particle Piécè 
d’aloyau à la broche, on le dresse sur une sauce bretonne prépa- 
rée comme il est dit au chapitre 177. 


_Roas!-Beef. 

Faite cuire l’aloyau comme il est dit à l’article précédent; seule= 
ment laissez-le un peu moins de temps au feu afin qu’il soit saignant 
à l’intérieur; dresse/-le, et le garnissez avec des pommes de terre 
entières, cuites dans de l’eau bien salée. 


Noix de bœuf à l’étouffade. 

La noix de bœuf étant bien parée, on la pique avec du jambon 
et du lard coupés en lardons de moyenne grosseur, et faites-la 
cuire dans une casserole avec quelques ognons , autant de carottes, 
un bouquet garni, du sel et du poivre et un demi-setier de vin 
blanc. La noix de bœuf étant cuite, on la faitégoutter, on dégraisse 
et l’on passe le fond de cuisson, puis on y ajoute quels: cuillerées 
de sauce espagnole, et l’on fait réduire ce mélange jusqu’à ce qu'il 
soit épais comme du sirop. Dressez la noix de bœuf, versez dessus 
un ragout à la flamande préparé comme il est dit au chapitre ny, 
et versez ensuite sur le tout fe mélange de fond de cuisson et de 
sauce espagnole que vous aurez fait réduire. 


Bœuf de Hambourg. 

Après avoir désossé une culotte de bœuf, et l’avoir débarrassée 
de sa graisse, on la dépose dans une terrine, et l’on sème sur 
toutes les parties une certaine quantité de salpêtre et de sel de cui- 
sine; on met dans cette même terrine de la coriandre, des clous de 
girofle, deux ou trois gousses d’ail, quelques branches de thym et 
plusieurs feuilles de laurier. On couvre ensuite la terrinè, afin d’em- 
| pécher autant que possible l'air d'y pénétrer, et on ne la découvre 
qu’au bout de dix jours. On lave alors la culotte de bœuf à grande 
eau pour la débarrasser des ingrédiens qui la couvrent et la dénler 
un peu, puis ou l'enveloppe dans une serviette, et après l'avoir bien 
ficelée on la met dans une casserole avec quelques ognonset carot- 
tés; on mouille Le tout avec du bouillon , et l’on fait Tate le tout 
pendant six ou sept heures, on déballe ensuite la culotte de bœuf, 
on Ja laisse réfroïdir, et on la sert sans aucune espèce d’assaisonne- 
ment, 
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R Rognon de bœuf sauté. 
Après avoir coupé un rognon de bœuf en petits morceaux bien 
minces, et en avoir extrait la graisse autant que possible, on le met 
dans un plat à sauter ou une poêle, et on le fait sauter au 
beurre, puis on ajoute du poivre et du sel, du persil, des échalottes, 
des champignons hachés, et un peu de muscade rapée; le tout 
étant bien mêlé, on le saupoudre avec un peu de farine, on mouille 
avec un peu de vin blanc et autant de sauce db. Lorsque 
cette préparation a-jeté quelques bouillons , on la retire du feu et 
Von y ajoute un peu de citron. | | | 


Rognon de bœuf à la Chapsal. 
Il se prépare comme il est dit à Particle précédent; mais la 


sauce doit être plus liée, et pour cela, on ajoute un peu de ou id 
et de farine pétris bi 


Gras-double à la poulette. 


Le gras-double n’est bon qu’autant qu’il à Été préparé avec le 
plus grand soin; il faut donc le gratter, le laisser tremper dans 
de l’eau peñdant plusieurs heures, et le laver jusqu’à ce qu'il soit 
bien propre; alors on le fait blanchir dans de l’eau et du sel, puis 
on le met dans une marmite avec du lard, des parures dé viande, 
un bouquet garni, de l'ail, du sel et du poivre: ‘deux où ‘trois 
EUR coupés en thnbhés) autant de carottés, du piment,’ des 
clous de girofle; on mouille le tout avec du‘vin blancet du con- 
sommé, par égales parties, et on le fait bouillir à grand feu 
pendant huit heures au moins. Ensuite on fait égoutter le gras- 
double, on le coupe par petits morceaux A on donne une 
forme agréable, et l’on met ces morceaux dans une casserole avec 
du beurre, un peu de persil haché, des champignons coupés par 
morceaux, du sel, du poivre, un peu de muscade; on fait jeter 
un bouillon a dette préparation, puis on lie la sauce avec des 
jaunes d ’œufs, on ajoute un jus de citron EC après avoir dressé le 


sras-double, on Pentoure avec des croûtons frits dans le beurre. 


Gras-double à la lyonnaise. 


Le gras-double étant cuit comme il est dit à l’article précédent, 
on le coupe par petits morceaux; puis on fait frire des ognons 
coupés en filets; lorsqu'ils sont de belle couleur, on les mêle avec 
le gras-double; on laisse rissoler le tout pendant quelques minutes, 
et on le sert sans autre assasonnement. 
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Gras-double à la provencale. 


: Le gras-double étant cuit comme il est dit plus haut, frottez-le 
avec de beurre et faites-le griller sur le gril. D'autre part vous 
mettrez dans une casserole de l’huile, du vinaigre, de Pail et du 
persil hachés, du poivre et du sel, et vous ferez bouillir ce mélange. 
Le D ouble étant grillé et de belle couleur, dressez-le, et 
versez cette sauce dessus. 


Gras-double en caisse. 


Façonnez une caisse avec. de la mie de pein un peu ferme, et 
faites-la frire dans de huile. Mettez dans le fond de cette caisse 
une couche de farine cuite, préparée comme il est dit au cha- 
pitre IT; semez dessus des fines herbes, puis faites un lit de gras- 
double cuit et coupé coume il est dit ci-dessus, ensuite un lit de 
fines herbes, et ainsi de suite jusqu’à ce que la caisse soit pleine; 
semez de la mie de pain dessus, arrosez-la avec du beurre fondu; 
mettez la caisse sur un plat qui puisse aller au four de campagne. 
Lorsque la caisse sera de belle couleur, vous arroserez le dessus 
ayec un peu de sauce espagnole, et vous servirez sur-le-champ. 


Gras-Double en atelets. 


Faites cuire le gras-double comme il est dit ci-dessus , à l’article 
gras-double à la poulette ; coupez-le par petits morceaux; coupez 
de lamême manière un jambon cuit et des champignons cuits, et 
embrochez ces morceaux avec des atelets, en mettant successive- 
ment un morceau de jambon , un morceau de gras-double et des 
morceaux de champignon. Faites réduire une sauce italienne pré- 
parée comme il est dit au chapitre IE, et ajoutez-y une liaison de 
Ja nes d'œuf afin qu’elle soit bien épaisse. Versez cette sauce sur 

lets, ,'de niamière que, le gras-double#k hampignons et le 
jambon en soient bien couverts, et laissez reftoidir le tout. Trem- 
pez ensuite vos atelets ainsi garnis dans du beurre à peine fondu, 
puis dans de la mie de pain, puis encore dans des œufs battus et 
assaisonnés comme pour une omelette et une seconde fois dans de 
la mie de pain. Mettez les atelets dans de la friture bien chaude, et 
lorsqu'ils seront bien jaunes, vous les dresserez sur une sauce to- 
mate italienne préparée comme il est dit au chapitre IIT. Ë 


Gras-double en crépinettes. 


On conpe en morceaux carrés très-petits des champignons, du 
gras-double et du petit lard ; jetez le tout dans des jaunes-d’œufs 
bien battus et assaisonnés de sel, poivre et muscade; ajoutez-y de 


12 PU BOEUF. 

la mie de pain, et mêlez bien le tout de manièré à en former une 
espèce depâte. Divisez cette préparation par portions, et envelop- 
pez chaque portion dans une crépinette de cochon; faites-les griller 
sur un feu doux, couvrez-les avec lé four de campagne pour leur 
faire prendre couleur, et servez-les avec un peu de sauce tomate 
dessous. & Fa 

&ras-double à la sauce Robert. 


Coupez de lognon en petits dés, et passez-le sur le feu avec un 
peu de beurre; quand il est'à moitié cuit, mettez dans la même 
casserolle du gras-double coupé en petits morceaux carrés et cuit: 
comme il est dit à l'article gras-double à la poulette; ajoutez du 
sel, du poivre, un peu de bouillon et un filet de vinaigre; laissez 
bouillir le tout pendant une demi-heure, et quelques instans, 
avant de servir ,ajoutez-ÿ un peu de moutarde. | 


De la vache. 


Quelque bien engraissée et bien saine que soit une vache, sa 
chair ne vaut jamais celle du bœuf, et on nel’emploie pas dans les 
bonnes cuisines. Cependant à défaut de bœuf, on peut en tirer parti, 
et un cuisinier habile peut , à force de soins la faire passer pour 
du bœuf. Dans ce cas, on opère pour toutes les parties de la vache 
comme pour celles du bœuf. Lo 

La seule partie de la vache que l’on emploie en toute circons- 
tance, c’est la tétime dont nous avons indiqué l’emploi dans une 
foule d'articles. Dans tous les cas, on n’en fait usage qu'après les 
avoir fait cuire dans une braisière avec du consommé, des carottes, 
des ognons et un bouquet garni. Indépendamment des articles où 
la tétine de vache est indiquée comme accessoire, on peut aussi en 


faire plusieurs entrées en la préparant comme ET pe 


( Voir plus bat D ZT LÉ 
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Dieds de veau. 


Mettez des pieds de veau dans l’eau et faites chaufler cette eau. 
jusqu’à ce que les poils se détachent facilement. Lorsqu'ils sont en- 
tièremenñt débarrassés de poils, faites-les dégorger dans de Peau 
fraîche, puis faites-les cuire dans une marmite avec des carottes et. 
des ognons, un bouquet garni, du sel et du poivre, le tout mouillé 
avec de l’eau chaude dans laquelle vous aurez délayé un peu de 
farine. Servez-les, après trois heures de cuisson, avec des fines 
herbes hachées bien menues et un huilier. Les pieds de veau cuits. 
de la sorte peuvent se servir à la poulette comme les pieds de mou- 
ton. { Foir au chapitre suivant.) 


Pieds de veau farcis et frits. 


_ Les pieds de veau étant cuits comme il est dit à Particle précé- 

dent, désossez-les, et remplacez les os par une farce cuite, préparée 

comme il est dit au chapitre ir. Trempez des pieds de veau dans 

des œufs battus et assaisonnés comme pour une omelette, puis dans. 
de la mie de pain; faites-les frire et dressez-les sar une sauce 

tomate. 


‘Tête de veau au-naturel, 


Après avoir échaudé une tête de veau par le procédé que nous. 
avons indiqué plus haut pour les pieds, on la fait dégorger, on la 
désosse, et on la fait cuire de la même manière que les pieds; puison 
la fait égoutter, on découvre la cervelle, et on la sert avec de lhuile 


et du vinaigre, ou bien avec une sauce piquante dans une saucière. 
à part. 
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Téte de veau farcie. 


La. tête desyeau étant bien échaudée, comme il est dit à l’érticte 
précédent, enlevez2en la peau sitio hi e cou- 


per, désossez la tête, prenez-en les bajo les yeux, la langue et la 

cervelle et faites-en une farce en y ajout e la rouelle de veau, de 

la graisse de bœuf, du sel et du poivre, des fines herbes, thym, lau- 

rier, basilic, des jaunes d’œufs,. des blancs d’œufs battus; le tout 

étant bien haché et pilé, vous étendez la peau de la tête, et vous la 

remplissez avec cette farce, puis vous la cousez, en tâchant de lui 

rendre sa première forme, et après lavoir ficelée, pour la maintenir, 

vous la faites cuire dans une marmite avec des carottes et des ognons, 

un bouquet garni, de l'ail, des clous de girofle et du gros poivre, le 

tout mouillé avec moitié vim blanc et moitié bouillon. Eaïtes cuire” 
la tête ainsi préparée pendant trois heures au moins, puis faites-la 

égoutter. Passez et dégraissez le fond de cuisson, mêlez-y un peu 
de sauce espagnole préparée comme il est dit au chapitre xxx, faites 

réduire ce mélange, ajoutez-y un filet de vinaïgre, et saucez la tête, 
de veau avec cette préparation. La tête de veau farcie se sert aussi 

froide et sans assaisonnement. 








0°] 


Tête de veau au Puits-Certain. 


La tête de veau étant échaudée et désossée comme nous l'avons 
indiqué plus haut, ôtez-en la cervelle et les yeux; puis mettez la 
tête dans de l’eau, faites-la bouillir seulement pendant quelques 
. iminutes, et faites-la ensuite rafraîchir. Coupez les chairs en petits 
morceaux ronds, à l’exception de la langue et des oreilles qui doi- 
vent rester entières; passez ces morceaux dans un blanc préparé 
comme il est dit au chapitre ii. Faites cuire de la même inanière 
la carcasse de la tête après laquelle vous aurez laissé la cervelle et 
les yeux, et que vous aurez enveloppée dans un linge blanc. La 
carcasse étant bien cuite, vous découvyrirez la cervelle; puis vous 
farcirez cette carcasse avec une farce composée de riz de veau, de 
quenelle de veau, de truffes et de champignons, le tout arrangé 
de telle sorte que la tête de veau semble entière et ait sa première 
forme; afin qu’elle ne se déforme pas en cuisant, vous Penveloppe- 
rez dans de la crépinette de cochon, et vous la ferez cuire au four. 
Dressez la tête de veau sur un grand plat; placez les oreilles, 
que vous aurez fait cuire dans un blanc, à leur place naturelle, en- 
tourez la tête avec les morceaux coupés en rond; piquez des écre- 
visses sur Le haut et versez sur le tout un ragout à la financière pré- 
paré comme il est dit au chapitre des sauces et garnitures. 


{ 
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Tête de Veau en matelolte. 


Echaudez et désossez une tête de veau comme il est dit plus haut; 

coupez-en les chairs en morceaux ronds, et faites-les cuire tx 
“une marinade, à laquelle vous ajouterez un litre.de bon vin rouge: 
Faites égoutter ces morceauxen couronne; mettez au mulieu des ris- 
de-veau piqués de lard fin, et versez sur le tout une sauce à mate- 
lote préparée comme il est ‘dit au chapitre des sauces et des garni- 
tures; vous mettrez par-dessus quelques grosses écrevisses, et autour 
su plat des croutons frits dans le beurre. | 


Tête de veau à la poulette. 

Après avoir fait revenir des fines herbes dans du beurre, vous 
jetterez un peu de farine dessus, du sel et du poivre, et vous 
mouillerez le tout avec du bouillon; faites bouillir pendant dix. 
minutes; puis vous mettrez dans cette sauce la tête de veau, cuite 
comme il est dit à l’article Zéte de veau au naturel, et coupée par 
morceaux; ajoutez-y des champignons, et le ragoût étant cuit, 
vous lierez la sauce avec des jaunes d'œufs; mettez-y un jus de 
citron après l'avoir Ôté du feu, et servez. 


Tête de veau à la tortue. 


Faites cuire une tête de veau comme il est dit à l’article Zéte de 
veau au naturel; coupez-la par morceaux; enveloppez chaque 
morceau dans une braisière avec une poêlée préparée comme il 
est dit au chapitre III, et une bouteille de vin de Madère. Tandis 
que cela bouillira , vous mettrez dans une casserole une autre bou- 
teille de vin de Madère, autant de sauce espagnole, autant de con- 
sommé, du piment, et vous ferez bouillir ce mélange à grand feu 
jusqu? à ce qu'il soit réduit de moitié. Otez les morceaux de langue 
de la braisière; débarrassez-les du lard qui les couvre, et mettez- 
les dans cette sauce ainsi réduite; ajoutez-y des crètes et rognons 
de coq, des ris-de-veau, des chanapignons, des truffes coupées par 
tranches, des cornichons. Faites faire un bouillon à ce ragoüt et 
dressez-le. 

Tête de veau frite. 

ailes cuire une tête de veau comme il est dit plus haut à lar- 
ticle Téte de veau au naturel ; coupez-la par morceaux, et mettez 
ces morceaux dans une marinade pendant deux heures, en ayant 
soin de les retourner de temps en temps; trempez ensuite ces 
morceaux dans une pâte à frire; mettez-les dans de la friture 
bien chaude, ét servez-les de belle couleur avec du persil frit 
dessus. 
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Téte de veau à la Détiller. 
| 


Echaudez, faites blanchir et désossez une tête de veau conune- 
il est dit ci-dessus; Ôtez-en la cervelle, épluchez-la et faites-la- 
cuire dans un blanc, préparé comme il est dit au chapitre IL. 
Coupez la tête de veau par morceaux, et faites-la cuire comme. 
il est dit à l’article Zéte de veau à la tortue. Dressez la tête ainsi 
cuites coupez la cervelle en deux et mettez-en un morceau de: 
chaque côté. Coupez la langue par petits morceaux carrés, et 
mettez-la dans une sauce composée de vin blanc et d’ane égale 
quantité de vin de Chablis, et du piment, le tout bien réduit et 
dégraissé; ajoutez-y des cornichons, des. champignons, et versez 
le tout sur la tête de veau. 


Langue de veau. 


Après avoir fait dégorger une langue de veau pendant vinst- 
quatre heures, UNE DÉSeLE et rafraîchir ; piquez-la de Lidl 
fin bien assaisonné d’épices et de fines herbes, et mettez-la dans 
une casserole avec un bouquet garni, deux carottes et deux ognons, 
dont un piqué de trois clous de girofle; mouillez le tout avec du 
consommé, et faites-le bouillir à petit feu pendant quatre heures. 
Due ensuite la langue de veau de la peau qui la couvre; 
dressez-la sur une sauce piquante, et glacez-la. On peut aussi 
remplacer la sauce piquante par une sauce ravigote, ou une sauce 
poivrade , préparées comme il est dit au chapitre III. 


Oreilles de veau à l’italienne. 


Nettoyez et échaudez des oreilles de veau; faites-les blanchir 
et égoutter , puis faites-les cuire dans un blanc, préparé comme 
il est dit au chapitre III. Ciselez-en les extrémités, dressez-les, et 
versez dessus une sauce italienne { Foir cette sauce au cha- 
pitre IT). 

Oreilles de veau aux champignons. a. 


Faites cuire les oreilles de veau comme il est dit à l’article pré- 
cédent; puis faites sauter au beurre des champignons bien éplu- 
chés; versez dessus un peu de consommé, autant de velouté ; 
faites réduire ce mélange; liez-le avec des jaunes d’œufs; dressez. 
les oreilles de veau et versez cette préparation dessus. 


Oreilles de veau à la marinade. 


Les oreilles de veau étant cuites comme il est dit ci-dessus, 
coupez-les par morceaux, et mettez-les dans une marinade pen 
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dant quelques heures, en ayant soin de les retourner de temps 
mn temps ; puis vous les tremperez dans une pâte à frire, préparée 
jomme il est dit au chapitre IIL, et vous les mettrez dans de la 
riture bien chaude. Servez-les de belle couleur, avec du persil frit 
lessus. Us. | 
Oreilles de veau farcies. | 

Lorsque les oreilles de veau sont cuites comme ilest dit ci-dessus, 
on les pare, et on les remplit avec une farine cuite, préparée 
comme il est dit au chapitre Lil; ensuite on les paue en les passant 
successivement et à deux reprises dans des jaunes d'œufs battus et 
assaisonnés comme pour une omelette, et dans de la mie de pain; 
puis on les fait frire, et on les sert avec une sauce tomate dessous. 
et du persil frit dessus. 


Cervelles de veau poélées. : 


Mettez des cervelles de veau dans de l’eau chaude, et débarassez- 


les du sang caillé, des peaux et des fibres qui les environnent, 
changez-les d’eau, et laissez-les dans la seconde pendant une heure 
ou deux, mettez-les ensuite dans un blanc, laissez-les bouillir pen- 
dant une demi-heure, puis faites-les égoutter, mettez-les dans une 
casserole, versez dessus une poëlée préparée comme il est dit au 
chapitre INT; laissez-les bouillir pendant quelques minutes, et 
servez. 


Cervelles de veau au beurre noir. 


Préparez des cervelles de veau, et faites-les cuire dans un blanc, 
comme il est dit à l’article précédent, puis dressez-les et versez 
dessus un beurre noir préparé comme il est dit au chapitre HI. 


Cervelles de veau en matelotte. 


Les cervelles étant bien épluchées et dégorgées, mettez-les dans 
une casserole avec un bouquet garni, du sel et du poivre, moitié 
vin blanc et moitié bouillon; faites bouillir le tout pendant trois 
quarts d'heure; lorsqu'elles seront cuites, vous verserez dessus un 
ragoût de petites racines préparé comme il est dit au chapitre It; 
vous y ajouterez un peu de sauce espagnole, et lorsque le tout 
aura mijoté pendant un quart-d’heure, vous le dresserez de ma- 
nière que les cervelles soient au milieu et les racines autour. 


Cervelles de veau à la hollandaise. 


Après ayoir fait dégorger des cervelles de veau, ét Les avoir bien 


épluchées, faites-les cuire dans un blanc préparé comme il est dit 


bo 
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au chapitre 3,.et dressez-les en couronne en mettant successive= 
ment une cervelle et une grosse écrevisse. Pendant que les cervelles 
cuiront , vous ferez une sauce ravigote {{ Poir le chapitre sauces 
et garnitures), à laquelle vous joindrez un peu de velouté; vous 
donnerez de la couleur à cette sauce avec du vert d’épinards, et 


Vous la verserez sur les cervelles et les écrevisses dressées comme 
nous venons de le dire. 


Cervelles de veau à la sauce ‘tomate. 


Les cervelles de veau étant cuites comme il est dit plus haut, 
4 : , \ r 2 , 
à l’article Cervelles de veau poélées ; dressez-les sur une sauce 
tomate italienne Préparée comme il est dit au chapitre IIL. 


Cervelles de veau à la maître-d’hétel. 


Faites dégorger des cervelles de veau; épluchez-les, et enlevez-en 
avec soin les fibres et les Peaux, puis faites-les cuire dans un blanc 
préparé comme il est dit au chapitre TIL. Dressez les cervelles ainsi 
cuites, et versez dessus une maïtre-d’hôtel froide, dont vous 
trouverez la recette au chapitre des sauces et garnitures. | 


Cervelles de veau frites. 


Les cervelles de veau étant cuites comme il est dit plus haut, à 
l’article cervelles de veau poélées, faites-les égoutter, laissez-les 
refroidir, et coupez-les par morceaux gros comme des noix, faites- 
les ensuite mariner dans du vinaigre avec du sel, du poivre et du 
persil en. branches, puis trempez-les dans une pâte à frire pré- 
parée comme il est dit au chapitre TIT, et faites-les frire dans une 
friture modérement chaude; dressez les cervelles en rocher, et 
mettez un peu de persil frit au sommet, | 


Cervelles. de veau en coquilles. 


Après avoir bien épluché les cervelles de veau, et les avoir fait 
dégorger , il faut les couper par petits morceaux larges et épais 
comme une pièce de deux sous, ét les mettre dans une casserole 
avec des truffes et des champignons coupés à peu, près de la même : 
manière ; on mouille ensuite le tout avec du vin blanc ,eton lefait. 
bouillir jusqu’à ce que le vin soit tari; d'autre part on fait un 
sauce composée de moitié velouté, moitié sauce allemande, un jus 
de citron, du persil haché, un peu de beurre fin, et lorsque cette 
sauce a bouilli pendant quelques secondes, on met dedans les cer” 
velles, les truffes et les champignons préparés comme nous venons - 
de le dire. Il faut ensuite remplir des coquilles avec cette prépara- 
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tion, semer sur la superficie un peu de fromage de Parme Aus 
étles arroser avec du beurre tiède. Quelques instans avant de 
servir ces coquilles, on les pose sur un feu doux etonles couvre 
avec un four de campagne. | 


PTS 


Cervelles de veau en crépinettes. 

Faites cuire Les cervelles de veau comme il est dit à l'article Cer- 
velles de veau poélées, et coupez-les ensuite en deux ; coupez en 
morceaux carrés quelques gros ognons , et-faites les cuire dans du 
beurre avec de la muscade râpée, du sel et du poivre , une feuille 
de laurier et un peu d’ail. Lorsque ces ognons seront bien jaunis , 
vous les mouillerez avec du velouté, et vous ferez bien bouillir le 
tout pendant quelques instans. Otez ensuite cette préparation de 
dessus le feu ; liez-la avec des jaunes d'œufs , et mettez dedans les 
cervelles cuites et coupées comme nous venons de le dire, et laissez 
refroidir le tout. Prenez l’un après Pautre les morceaux de cer- 
velle; ayez soin qu'ils soient bien garnis de tous côtés de la pré- 
paration que nous venons d'indiquer, et enveloppez chaque mor- 
|ceau dans de la crépinette de cochon. Faites prendre couleur sur 
| le gril ousur Le four de campagne, et dressez ces cervelles sur une 
Sauce tomate, ou avec un peu de jus de viande. 
| 


| 
| 1 





Cervelles de veau à la provencale. 


Les cervelles de veau étant cuites comme ci-dessus, coupez-les 
| endeux, et parez-les de manière qu’elles aient une forme agréable; 
 dressez-les en couronne, et versez dessus une mayonnaise préparée 
Comme il est dit au chapitre IE, en y ajoutant un peu d'ail: décorez 
Ja mayonnaise avec de la gelée, des cornichons et des olives 
tournées. . - | 

Cromesquis de cervelles de veau. 


| “ Faites cuire des cervelles de veau dans un blane préparé comme 
| ilest dit au chapitre IIE, et coupez-les par petits morceaux carrés ; 
| coupez de la même manière des truffes et des champignons que 
| vous aurez fait blanchir, et mettez le tout dans une sauce allemande, 
| puis faites bouillir cette sauce jusqu’à ce qu’elle soit réduite de 
moitié; ajoutez-y ensuite un peu de muscade râpée, rm peu de 
| beurre fin, et laissez refroidir cette préparation après avoir bien 
| Lêlé lestout ensemble, divisez-la ensuite par petites parties aux- 
quelles vous donnerez la forme de petits bâtons, enveloppez chaque 

ett bâton dans une tranche de tétine de vache, trempez-les dans 
de la pâte à frire préparée comme il est dit au chapitre IIL et met- 
| tez-les dans de la friture modérément chaude; dressez-les en bu- 
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cher dès qu'ils seront de belle coulcur , et mettez désts un peu de 
persil frit. | | ‘4 

Fraise de veau. 11 2400 




























Après avoir fait dégorger la fraise de veau dans de l’eau tel 
on la fait blanchir Fate vingt minutes à l’eau bouillante, pui 
on la ficelle, et on la fait cuire dans un blanc préparé comme il 
est dit au chapitre III , et aurrpss . ur bouquet garni et un 
filet de vinaigre. Q- à LEUR “uacter la fraise de veau, on la 
pare, eton la dr . une safice piquante, ou bien seulement 
avec des finè. ! ST es hachées et un huilier. | 


L 


Ris-de-veau braisés. 


Il faut mettre les ris-de-veau dans de l’eau tiède; et les y laisser 
dégorger pendant quelques heures; puis on les à blanchir ; en 
les tirant de l’eau bouillante on les sétte dans de l’eau ES 3 el 
quand ils sont refroidis , on les fait égoutter. Après avoir foncé unc 
casserolle avec des bandes dé lard, on met les ris-de-veau dessus# 
on les recouvre avec des bandes semblables, et l’on verse sur lé 

tout une certaine quantité de beurre tiède, après quoi l'on ajouté 
un peu de gros poivre, quelques ognons, autant de carottes, ut 
bouquet garni ; l’on mouille avec dé bouillon ct l’on fait cuire suf 
un feu modéré. Les ris étant cuits, on les fait égoutter, puis on les À 
sert avec un peu de jus de viande réduit dessous. 

Ris-de-veau sautés. 

Les ris-de-veau étant dégorgés et blanchis comme il est dit à 
l’article précédent, il faut es couper par tranches, et les faire: sau* 
ter au beurre avec du poivreetsdu $el sur un feu RUE Lorsque» 
les ris sont cuits,et cela demande du temps, on les retire de dessus: 
le plat è à sauter et on les dresse; ‘en même temps on met dans lé 
plat à sauter un peu de sauce Épaknots que l’on fait réduire, et 
l’on verse cette sauce sur les ris-de-veau. 


Ris-de-veau en caisse: 


Faites blanchir des ris-de-veau comme il est dit ci-dessus} 
et faites-les cuire ensuite dansune sauce allemande dans laqnelles 
vous aurez mis des fines herbes hachées bien menu. Lorsque es 
ris-de-veau seront cuits, et que la sauce sera bien réduite, j: 
laisserez refroidir le tout ensemble, et vous Île mettrez e 
dans des caisses de papier que vous aurez préparées et Le 
versez sur ces caisses un peu de sauce espagnole ; saupo 
en la superficie avec ” la mie de pain mêlée d’un peu de f 
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herbes hachées; versez sur le tout un peu de beurre tiède, et 
quelques instans avant de servir, mettez les caisses sous le four 
de campagne. Il ne faut pas que le four soit trop chaud afin 
que la chaleur ait le temps de pénétrer dans lintérieur des 
‘caisses tandis qu’elles prennent couleur à lextérieur. 


Ris-de-veau en atelets. g 

Faites dégorger et blanchir des ris-de-veau; coupez-les par 
morceaux carrés et faites les cuire et refroidr” dans une sauce 
allemande comme il est dit à l’article précédé”: mettez dans la 
même sauce de la tétine de veau cuite, et col pee de la même. 
manière. Ces morceaux étant froids et bien garnis de sauce, vous 
les embrochez avec un atelet en mettant successivemeut un mor- 
ceau de ris-de-veau et un morceau de tétine. L’atelet étant entière- 
ment garni, vous remettez de la sauce aux endroits ou il yen 
a le moins, puis vous panez le tout en le passant d’abord dans 
dela mie de pain, puis dans des jaunes d’œufs battus et assai- 
sonnés comme pour une omelette , et une seconde fois dans de 
la mie de pain ; faites griller l’atelet amsi garni sur un feu doux, 
et dressez-le sur une sauce tomate italienne. 


Ris-de-veau gla CÈS. 


Faites dégorger et blanchir des ris-de-veau comme il est dit aux 
articles précéders, et piquez-én le dessus avec du lard très fin. 
 Mettez-les ensuite dans une casserole avec des bardes de lard 
dessous et dessus, des parures de viandes , un jarret de veau, 
quelques carottes et ognons, un bouquet garni, des clous de gi- 
rofle, une feuille de laurier; mouillez le tout avec du bouillon, de 
manière que le bouillon ne couvre pas tout-à-fait les ris-de-veau; 
étendez à la surface un rond de papier beurré, et faites cuire 
avec feu dessous et feu dessus. Une heure de cuisson suffit; on 
dresse ensuite les ris, qui doivent être de belle couleur, sur une 
sauce tomate italienne, où sur une purée de racines. 


Ris-de-veau en cassolettes. 


Modelez des morceaux de beurre dans un coupe-pâte, ou dans 

un iñoule quelconque; puis passez-les, en les trempant d’abord 

dans des œufs battus et assaisonnés comme pour une omelette, et 
érisuite dans la mie de-pain mêlée de fromage de Parme râpé; 
_répétez cette opération , puis vous ferez à l’une des extrémités 
id whacun de ces morceaux de beurre ainsi garnis une petite ou- 
verture et jetez-les tous en même temps dans de la friture très 


L 
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1 
chaude. Lorsque ces morceaux, ou cassolettes seront bien jaunes $ 1 
vous les ôterez; vous élargirez Pouverture de chacun, et vous | 
opérerez du reste comme il est dit ci-dessus à l’article Ris-de- 
veau en caisse ; la seule différence consiste à remplacer les caisses . 
par des acte te Ent nous venons de donner la recette. :  ”! 


Ris-de-veau en coquilles. 


Faite blanchir. des ris-de-veau et des champignons; coupez- 
les en petits morceaux ronds peu épais et faites-les cuire dans 
une sauce allemande mêlée de glace de viande: lorsque le tout 
sera cuit, et que la sauce sera coiretieat réduite , vous | 
mettrez: celte. préparation dans des coquilles; vous scibotilrsre ; 
la superficie avec de la mie de pain mêlée de fromage de Parme” 
râpé , puis vousarroserez les coquillesavec un peu de beurre tiède, 
et quelques instans avant de le servir, vous les mettrez sous” 
un four decampagne modérément chaud, pour leur faire prendre 
couleur. 

Ris-de-veau en crépinettes. 


Faites dégorger , blanchir et cuire des ris-de-veau comme il est 
_ dit ci-dessus à l’article Ris-de-veau braisés. Vous férez ensuite re-« 
venir dans du beurre quelques gros ognons coupés en petits mor- : 
ceaux carrés, en y ajoutant du sel et du poivre, de la muscade ra-* 
pée, une feuille de laurier et un peu d’ail. Lorsque les ognons 
seront de belle couleur, vous verserez dessus un peu de velouté, 
vous laisserez bouillir le tout, puis vous lierez cette préparation avec 
des jaunes d'œufs. Goupez alors vos ris-de-veau en deux; mettez-les 
dans cette sauce, et laissez-les refroidir; puis enveloppez chaque 
morceau, bien garni de sauce, dans de la crépinette de cochon; 
faites-les griller, et servez-les avec un peu de jus de viande dessous. 


Ris-de-veau au gratin. 


t 


Préparez et faites cuire les ris-de-veau comme ilest dit ci-e 
dessus, à l’article Ris-de-veau braïisés, et coupez-les ensuite paf” 
petits morceaux ronds et épais comme deux pièces de deux francs.w 
Garnissez le fond d’un plat avec de la sauce à quenelles, et deux" | 
fois autant de sauce durcelle, le tout préparé comme il estdit au“ 

chapitre IIL. Arrangez les morceaux de ris-de-veau sur cetté pré. | 
paration en ayant soin de mettre un peu de farce cuite entre ch: 
que morceau. Saupoudrez la superficie avec de la mie de pain; arro 
sez-la d’abord avec un peu de vin blanc, et ensuite :avec di 
beurre fondu ; puis vous poserez le plat sur un feu modéré cs 
le couvrirez avec un four de campagne. Lorsque celte préparas 
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tion sera de belle couleur, vous l’ôterez du feu ; vous l’arroserez 


avec de la sauce espagnole bien réduite, et vous servirez. 
| : { 


‘, Ris-de-veau en papillote. 

Faites cuire les ris-de-veau comme il est dit à l’article précé- 
dent; puis faites-les égoutter, mettez-les sur un plat et ver- 
sez dessus une sauce durcelle. Le tout étant refroidi, vous met- 
trez du jambon coupé par tranches bien minces sur chaque ris- 
de-veau , et vous l’envelopperez, ainsi garni de sauce et de tran- 
ches de jambon, dans du papier huilé que vous plisserez tout 
autour afin qu'il ne puisse s’en rien échapper. Quelques instans 
avant de servir ces papillottes, faites-leur prendre couleur sur le 


gril 
Ris-de-veau à l’anglaise. 


Faites dégorger des ris-de-veau dans de l’eau tiède, puis faites- 
les blanchir et ôtez-les de Peau bouillante pour les jeter dans de 
Peau froide; faites-les cuire ensuite dans du jus de viande ré- 
duit ; passez-les ensuite à deux reprises en les trempant dans du 
beurre fondu et dans de la mie de pain assaisonnée de sel et de 
poivre, puis dans des œufs battus, assaisonnés comme pour une 
ombrelle, et encore dans de la mie de pain; faites-les griller, et 
.servez-les de belle couleur avec un peu de glace de viande 
dessous. 


Ris-de-veau à l’allemande. 


Faites dégorger et blanchir vos ris-de-veau comme il est dit à 
l’article précédent; coupez-les par petits morceaux minces, et 
faites-les cuire dans de la glace de viande mêlée de beurre fin. Faites 
chauffer, d'autre part, de la sauce allemande préparée comme 
il est dit au chapitre ZIT, et dès que vos ris-de-veau seront 
cuits, vous les» jeterez dans cette sauce , en même temps que 
des truffes et des champignons cuits, et coupés en morceaux 
de la même forme. Faites bouillir le tout ensemble pendant 
quelques minutes, ajoutéz-y, après l'avoir ôté du feu, nn jus 
de citron, un peu de beurre fin, et servez. 


Ris-de-veau à l’espagnole. 
£ 


Ê 
TT 


Opérez comme il est dit à l’article précédent, en vous servant 
-de sauce espagnole au lieu de sauce allemande, et en y ajoutant 
un peu de piment en poudre. 


6 
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Ris-de-veau à la Marengo. 


Les ris-de-veau étant dégôrgés et blanchis comme il est dit plus 
haut, il faut les couper par petits morceaux peu épais, les mettre 
sur un plat à sauter; versez de l’huile d’olivedessus, ajoutez du poivre, 
‘du sel, de la muscade râpée, et les faire sauter sur un feu très- 
ardent. Lorsque les ris sont cuits , il faut ôter l’huile dans laquelle 
ils ont cuit, la remplacer par un peu ‘de sauce espagnole, dù 
persil et de l’ail hachés , un peu de jus de viande, des truffés et des 
champignons cuits”et coupés par tranches minces, et versez sur : 
le tout un peu de sauce tomate italienne. Tout cela ayant boulh 
ensemble , on dresse les ris-de-veau, -et on verse dessus la sauce 
‘et ses accessoires. | E.. 

| Ris-de-veau ‘en bigarrure. | 

Préparez plusieurs ris-de-veau commeilest dit plus haut à lar- 
ticle Ris-de-veau à l’anglaise; préparez-en d’autres comme il est 
à l’article Ris-de-veau glacés; mettez sur un plat üne sauce to- 
mate italienne, et dressez dessus Îles ris-de-veau en mettant suc- 
cessivement un ris glacé et un à l’anglaise. 


Ris-de-veau à la Saint-Cloud. ; 


Les ris-de-veau étant bien dégorgés et blanchis, on met dans | 
chacun quatre clous de girofle, puis, on les fait cuire dans du 
bouillon non dégraissé. On les dresse ensuite et l’on verse dessus 
un ragoût à la financière préparé comme il'est dit au chapitre des 
sauces et garnitures. 


Tendrons de veau poélés. 


Découvrez les tendrons de veau de la chair qui les garnit ; coupez- 
les tout près des côtes, et parez-les de manière à leur donner une 
forme agréable, et faites-les cuire dans une casserole avec des 
bandes de lard , des parures de viande, quelques carottes et ognons, 
un bouquet garni, le tout mouillé avec du consommé. Faites ésout- 
ter ensuite les tendrons, dressez-les, et saucez-les avec ün peu du” 
fond dans lequel ils auront cuit, et que vous aurez passé le graissé. 
et fait réduire. | 

Tendrons de veau au soleil. 


Les tendrons étant bien parés et coupés par morceaux, ronds 
ou carrés, faites-les cuire dans un blanc préparé comme il est dit” 
au chapitre III; parez-les ensuite enles trempant dans du beurre 
tiède et dans de la mie de pain, puis dans des œufs battus et assai-* 
sannés comme pour une omelette, et une seconde fois dans de la 
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Mie de pain; après quoi vous les ferez frire dans de la friture 
bien chaude; servez-les de belle couleur, avec un peu de persil 
frit. 

Tendrons de veau à la sauce tomate. 


Faites cuire les tendrons de veau comme il est dit ci-dessus à 
Varticle Zendrons de veau poélés, dressez-les en couronne, et 


versez au milieu une sauce tomale italienne préparée comme il est 
dit au chapitre TITI. 


Tendrons de veau en terrine. 


Les tendrons de veau étant parés, blanchis et rafraîchis, faites- 
les revenir dans du beurre, saupoudrez-les de farine; mouillez- 
les avec un peu de consommé et autant de velouté; ajoutez un 
bouquet garni, du gros poivre, des champignons, des petits 
ognons, des ris-de-veau, des crêtes et rognons de coq. Le tout 
étant cuit, vous dresserez tous ces ingrédiens dans une terrine; 
puis vous passerez la sauce, vous la lierez avec des jaunes d'œufs, 
et vous la verserez dessus. 


Tendrons de veau en chartreuse. 


Faites cuire les tendrons comme il est dit à l’article Zendrons de 
veau poélés, faites cuire en même temps, dans du consommé, des 
carottes et des navets tournés en forme de petits bâtons de la même 
grosseur, des laitues ; des ognons. Beurrez le fond d’une casserole, 
et arrangez sur ce beurre une partie des carottes et des navets que 
vous aurez coupés en liards, des petits pois et des haricots verts 
blanchis. Tout cela doit former un dessin agréable à l'œil. Garnissez 
le tour de la casserole avec les carottes et les navets; mettez en- 
suite dans le fond quelques-unes de vos laitues que vous aurez fait 
égoutter ; posez les tendrons dessus, et remplissez la casserole avec 
le reste des laïtues , et pressez-les un peu afin que cette prépara- 
tion ait dela consistance. Passez au tamis de soie Le consommé dans 
lequel vous aurez fait cuire les lézumes; ajoutez-y un peu de sauce 
‘espagnole, et faites réduire ce mélange. Posez un plat sur la cas- 
serole où est la chartreuse et renversez-la avec précaution afin 
qu’elle ne se déforme point, et mettez autour de la chartreuse la 
sauce dont nous venons de parler. 


Tendrons de veau à la jardiniére. 


+ Faites cuire les tendrons comme il est dit à l’article Zendrons 
de veau poélés; dressez-les en couronne, mettez autour des 
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laitues cuites dans du consommé, et dans le milieu des navets 


ue 


et des carottes tournées en petits bâtons et cuits comme les laitues. 


Tendrons de veau au blanc. 


Coupez des tendrons de veau par petits morceaux , tous de la 
même forme ; faites-les blanchir et égoutter; puis vous les mettrez 
dans une casserole, et vous les ferez revenn dans du beurre, lors- 
qu’ils seront bien revenus, vous les saupoudrerez de farine, vous 
les mouillerez avec du consommé, et vous ajouterez "des! petits 
ognons, des champignons, un bouquet garni, et un peu de gros 
poivre. Le tout étant cuit, liez la sauce avec des jaunes d’œufs et 
dressez. 

Tendrons de veau à la provençale. + 


Parez des tendrons de veau, coupez-les par petits morceaux 
ronds, et faites-les cuire dans un blanc; d’autre part, vous ferez 
cuire dans de l’huile des ognons coupés en filets et un peu d’ail; 
faites égoutter Les ognons, étSiles dans du vinaigre avec un peu 


de sauce espagnole et da piment, et faites bouillir cette préparation: 


pendant quelques instans. Dressez les morceaux de tendrons en 
forme de couronne, et versez au milieu les tpRons cuits comme 
nous venons de le res 


Tendrons de veau à la mayonnaise. 


Coupez les tendrons par petits morceaux ronds ou carrés, et 
faites-les cuire dans un blanc, faites-les ‘sauter ensuite dans la 
glace de viande, laissez refroidir, et dressez-les en couronne, versez 
dessus une mayonnaise préparée comme il'est dit au chapitre 


III, et que vous décorerez avec des câpres, des nr corni-. 


chons, etc. 
Tendrons de veau en marinade. 


Les tendrons de veau étant blanchis , vous les couperez par mor 


ceaux ronds, et vous les méttrez dans une casserole entre des 
bandes de lard ; puis vous les mouillerez avec une marinade pré- 
parée comme de est dit au chapitre IIT, et vous les ferez cuire sur 
un feu modéré. Lorsque les tendrons seront cuits, vous les ferez 
égoutter, vous les tremperez dans une pâte à frirde et vous les 
mettrez dans de la friture modérément chaude. Dre lors- 
qu’ils seront de belle couleur, et mettez dessus un peu de persil 
frit. 
Tendrons de veau en petits pois 


> . . 
Faites blanchir et rafraîchir les tendrons de veau, puis mettez- 
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les dans une casserole avec un fortmorceau de beurre ,un bouquet 
garni et des petits pois. Après avoir fait revenir le tout, mouillez 
avec du consommé. Lorsque les petits pois seront à moitié cuits, 
vous y meltrez-un peu de sel, un peu de sucre, et quelques cuille- 
rées de velouté. Le tout étant cuit, dressez les tendrons de veau, 
et versez les petits pois par-dessus. 


Fricandeau. 


Coupez de la rouelle de veau en tranches de deux pouces d’é- 
paisseur, et piquez-en le dessus avec du lard fin; mettez ces 
tranches de rouelle dans une casserole avec deux ou trois carottes, 
autant d’ognons , un bouquet garni, un pied de veau, des parures 
de viande, le tout mouillé avec du bouillon, et faites cuire cette 
préparation pendant quatre heures au moins. Faites égoutter 
ensuite le fricandeau ; dégraissez le fond de cuisson, passez-le au 
tamis ; faites-le bouillir et clarifiez-le en jetant dedans au fur et 
à mesureun blanc d’œuf battü dans de l’eau; passez ce fond dans 
“un linge blanc, et déposez-le dans un endroit frais, afin qu’il se 
forme en gelée. Le fricandeau peut se servir froid avec des tranches 
de cette gelée autour ; on le sert chaud après Pavoir glacé avec de 
la glace de viande et avoir mis un peu de jus dessous; on le sert 
aussi sur de l’oseille, des épinards, de la chicorée, des petits 
pois, etc. 


Epaule de veau en galantine. 


 Désossez une épaule de veau, faites une farce avec la moitié de 
la chair et une égale quantité de lard, étendez les chairs que vous 
avez réservées, mettez dessus une couche de farce, et sur cette 
farce arrangez de gros lardons, de la langue à l’écarlate coupée 
comme les lardons, et des truffes coupées de la même manière; 
faites une nonyelle couche de farce, mettez les mêmes ingrédiens 
dessus, et ainsi de suite jusqu’à ce que toute la farce soit employée. 
RE ensuite l’épaule de veau, ficelez-la fortement, couvrez-la de 
bandes de lard, enveloppez-la dans un linge, et faites-la cuire 
comme le 7 Le , et faites aussi de la gelée avecle fond comme 
avec le fond de fricandeau.. Parez la galantine, et servez-la avec 
des tranches de gelée dessus et autour. 


Ês 


ÆEpaule de veau rôtie. j 


Parez l'épaule de veau et faites-la cuire à la broche. Servez-la de 
belle couleur et sans autre sauce que son jus. 
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Epaule de veau aux petites racines. 


 Désossez une épaule de veau, piquez-la avec de gros lardons: 
assaisonnez l'intérieur de sel, poivre, épices; roulez l’é-- 
paule, friez-la, et faites-la dre comme Vépaule en galantine. 
Lorsqu’elle sera cuite, vous la dresserez, et vous mettrez autour: 


des carottes et des navets bien tournés, et des petits ognons, le: 


tout cuit dans un mélange de sauce SD et de consommé... 


Ragott de veau. 


- 


4 


Faites un roux, et faites revenir dedans un beau morceau de 


veau. Mouillez avec de l’eau, et remuez le tout jusqu’à ce que cela. 
bouille ; ajoutez du sel, du poivre, un bouquet garni, des ognons, « 


des carottes, des champignons, et laissez cuire le tout ensemble... 


Poitrine de veau poélée:. 


Il faut désosser la poitrine de veau, la ficeler de manière à ce: 


qu’elle ne se déforme pas, et la faire cuire dans-une casserole avec: 


quelques carottes et ognons, un bouquet garni, le tout mouillé: ® 


avec du bouillon. La poitrine étant cuite ainsi, peut se servir avec: 
un peu de fond réduit et clarifé. Dans ce cas, on u glace la poitrine: 
avec de la glace de viande. 


Poitrine de veau à la purée de champignons. 


un dt 24 


Faites une purée de champignons comme :l est dit au chapi-" 
tre IT, liez-la avec des jaunes d’œufs, dressez-la, et mettez dessus” 


une poitrine de veau comme il est dit plus haut, à l’article Por 
trine de veau braisée. 


Poitrine de veau aux laitues. 


La poitrine de veau étant parée et désossée, ficelez-la, et faites- 


la cuire comme il est dit à l’article Pottrine de veau braisée;* 
dressez-la de même; glacez-la avec un pinceau que vous tremperez 
dans de la glace de viande, et mettez autour des laitues cuites 


dans du consommé; arrosez ces laitues avec un peu de sauce espa- 
gnole, et servez. | 


Poitrine de veau aux ognons glacés. 


Faites cuire la poitrine comme il est dit à l’article précédent; 


dressez-la et glacez-la de même, et entourez-la d’ognons glacés, 


préparés comme il est dit au chapitre IIT; vous mettrez dessus un. 
peu de sauce espagnole. 
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Poitrine de veau farcie. 


Il ne faut pas entièrement désosser la poitrme, mais en extraire 
seulement l'os saillant; puis on fait une ouverture, et l’on intro- 
duit dans l’intérieur une farine de godiveau ( Foyez godiveau ). 
On coud Pouverture, et après avoir ficelé la poitrine, on la fait 
cuire comme il est dit à l’article Pottrine de veau braisée. On la 
glace lorsqu'elle est cuite, et on la dresse sur une sauce SPRSAUE 
rédüite. 


Cotelettes de veau grillées. 


Coupez et parez des cotelettes de veau ; mettez-les dans un plat 
avec du sel et du poivre, des champignons, du persil et de la ci- 
boule hachés, et versez sur le tout du beurre que vous ferez fondre. 
Lorsque le SIT est refroidi, et que les cotelettes sont bien gar- 
nies des ingrédiens dont nous venons de parler, on les pare, et on 
les fait griller sur un feu doux. Servez-les avec un peu de jus de 
viande dessous. 


# 


Cotelettes de veau sautées. î 


Les cotelettes de veau étant bien parées, arrangez-les sur un 
plat à sauter avec. des ingrédiens indiqués à l’article précédent, et 
faites-les sauter au beurre sur un feu vif, en ayant soin de les re- 
tourner aussitôt qu’elles seront cuites d’un côté. Dressez les cote- 
lettes, puis vous mettrez dans le plat à sauter un peu de sauce 
espagnole et de glace de viande; vous ferez chauffer ce mélange, 
et le verserez sur les cotelettes. 


Cotelettes de veau piquées. 


Piquez des cotelettes de veau avec du jambon et du lard fin, et 
faites-les cuire dans une casserqle avec des bardes de lard, des 
parures de viande, quelques ognons et carottes, un bouquet 
garni, le tout mouillé avec du consommé. Lorsqu’elles seront cuites, 
vous les dresserez, vous les glacerez, et vous les servirez avec un 
peu de glace de viande dessous. 


Cotelettes de veau à la Drue. 


Piquez dés cotelettes de veau comme il est dit à Particle précé- 
dent ; faites-les ensuite revenir dans du beurre; puis faites-les cuire 
dans une cassorole de la même manière que les précédentes, Lors- 
qu’elles seront cuites, vous les glacerez ct les dresserez sur une 
sauce tomate italienne, préparée comme il est dit au chapitre 1H 
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Cotelettes de veau en papillottes. 


Faites sauter des cotelettes de veau au beurre avec des champi- 
gnons, du persil et de la ciboule hâchés ; lorsqu'elles seront aux 
trois quarts cuites, vous les ôterez du feu et les laisserez refroiïdir , 
afin que les ingrédiens dont nous venons de parler restent autour; 
puis vous mettrez une petite bande de lard sur chacune, et vous 
les envelopperez dans du papier huilé. Faites griller les cotelettes 
ainsi préparées sur un feu peu ardent, et servez-les sans ôter le 
papier. | 

Cotelettes de veau en lorgnette. 


Piquez et faites cuire des cotelettes de veau comme il est dit 
plus haut à l’article Cotelettes de veau piquées. D’autre part 
vous couperez des ognons en anneaux et les ferez cuire dans du 
consommé, puis vous couperez de la langue l’écarlate en mor- 
ceaux ronds. Le tout étant ainsi préparé, dressez les cotelettes , et 
arrangez dessus les anneaux d’ognon, dans lesquels vous mettrez 
les ronds de langue; versez dessus un mélange de sauce espagnole 
et de consommé bien réduit. 


Cotelettes de veau en crépineites. 


Parez bien les cotelettes, piquez-les avec des truffes et du lard 
fin et faites-les sauter au beurre; versez dessus une sauce allemande 
réduite, et laissez-les refroidir; vous les envelopperez ensuite, 
bien garnies de sauce, dans de la, crépinette de chChoe et les 
ferez griller sur un feu (Évéra 


Godiveau. 


Hachez et pilez ensemble de la chair de veau et le double de 
graisse de veau; à mesure que vous pilerez des jaunes d’œufs, du 
sel et du poivre et un peu d’eau. Lorsque le tout sera bien At . 
vous y mettrez des fines herbes; vous mêlerez bien , et vous mettrez 
ce godiveau dans un endroit Fat pour vous en servir au besoin. 


Quasi de veau. 


On appelle Quasi le morceau qui termine le ceuissot; on le 
met à la broche, et on le sert sans autre assaisonnement qué 
son Jus. 


Cuisse de: veau rôtie. 


Faites mariner une cuisse de veau pendant deux jours dans du 
vinaigre avec du poivre et du sel et des herbes aromatignes; 
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piquez-en le dessus avec du lard moyen, et mettez-la à la broche. 
Lorsque la cuisse est cuite vous la servez ayec une sauce piquante, 
ou seulement avec son jus. 


 Cuisse de veau à la hollandaise. 


Prenez la plus grosse partie d’une cuisse de veau , Ôtez-en Pos, 
piquez-la avec de la langue à l’écarlate, ficelez-la, et faites-la 
cuire dans une casserole avec des bardes de lard, des parures 
de viande, un bouquet garni, quelques carottes et ognons, le 
tout mouillé avec du bouillon non dégraissé. Lorsque le morceau 
de cuisse sera cuit, vous passerez et dégraisserez le fond de 
cuisson; vous y ajouterez un peu de sauce espagnole, et vous ferez 
réduire ce mélange, sur lequel vous'dresserez le morceau de cuisse; 
après y avoir ajouté un jus de citron. 


Carré de veau à la broche. 


Parez un carré de veau, embrochez-le avec un atelet, et atta- 
chez-le sur la broche; 22 1 de belle me Vue avec un peu de 
jus clair dessous. 


Carré de veau piqué. 


Piquez un carré de veau avec du lard moyen, et faites-le cuire 
dans une casserole avec quelques carottes et ognons, un bouquet 
garni, le tout mouillé avec du bouillon. Lorsque le carré de 
veau sera cuit, vous le ferez égoutter, vous le glacerez, et vous 
le dresserez sur une sauce tomate. 


Carré de veau en papillote. 


Piquez un carré de veau avec moitié lard et moitié langue à 
l’écarlate, et faites-le cuire dans son jus avec du beurre, des fines 
herbes, des truffes et des champignons hachés. Otez ensuite le 
carré, et versez sur les fines herbes une chopine de vin blanc et 
un petit verre d’eau-de-vie, et faites bouillir le tout sur un feu 
très-ardent jusqu’à ce que cela soit réduit à glace; mettez sur 
cette glaee‘ un peu de sauce allemande, mêlez bien le tout ; versez- 
le sur le carré de veau, et laissez-le refroidir. Couvrez-le de bardes 
de lard , enveloppez-le dans du papier huilé, et faites-le griller sur 
un feu très-doux. On le sert sans en ôter le papier. 


Noix de veau braisée. 


Piquez une noix de veau avec de moyens lardons assaisonnés de 
poivre, sel et fines herbes, et faites-la cuire dans une casserole 
avec {rois ou quatre carottes, autant d’ognons, un bouquet garni 
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le tout mouillé avec du consommé. Lorsque la noix sera cuite, 
vous la glacerez et vous la servirez avec un peu de son: fond der 
cuisson que vous aurez passé, dégraissé et fait réduire. 


Noix de veau sautée. 


Coupez une noix de veau par petits morceaux peu épais, et 
faites-la sauter au beurre avec du sel, du poivre et des fines. 
herbes. Dressez la viande lorsqu’elle sera cuite, et versez sur le 
beurre et les fines herbes un peu de velouté; mêlez bien le tout : 
lez cette sauce avec un jaune d’œuf et tant sur la-viande. 


Noix de veau en Surprises 


- Faites cuire une noix de veau «comme celle dite braisée, 
laissez-la refroidir ; faites un trou dedans , ét coupez par petits 
morceaux la chair que vous en ôterez, à l'exception du dessus que 
vous conserverez ; mettez ces petits morceaux dans une sauce bé- 
chamel, ajoutez-y des champignons coupés de la même manière. 
Faites carte cette préparation , versez-la dans le trou que vous 
aurez fait à la noix de veau, et recouvrez ce trou avec le morceau 
de chair de dessus que vous aurez. conservé. Glacez la noix de 


veau, et servez-la avec un peu de sauce, espagnole réduite 
dessous. | 


Noix de veau: en ballotine, 


Faites revenir une noix de veau dans du beurre jusqu'à ce 
qwelle soità moitié cuite, ôtez-la ensuite , et mettez avec le beurre. 
qui sera resté dans la casserole quelques cuillerées d'huile, des fines 
herbes etdes champignons hachés, du lard rapé, du sel et du poi- 
vre ; le tout étant bien revenu, vous le verserez sur la noix de veau, 
et 7 laisserez refroidir.Couvrez ensuite la noix de veau de bardes de: 
lard, et enveloppez-la de trois ou quatre feuilles de papier lun sur 
Vautre, bien huilé; ficelez cette ballotine, faites-la griller sur un. 
feu peu ardent, et servez-la de belle couleur sans en ôter le’ 
papier. 


Longe de veau à l’étouffade. 


Après avoir désossé une longe de veau, vous l’assaisonnerez des 
sel et poivre, puis vous la ficelerez et vous la mettrez dans une” 
casserole avec un fort morceau de beurre, et vous Ja ferez cuir 
sur un feu peu ardent, et vous aurez soin de la retourner  sou- 
vent. Lorsqu’elle sera cuite, vous la glacerez et la dresserez sur. 
un peu de glace de viande, 
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Longe de veau à la broche. 


. Parez une longe de veau, embrochez-la, et maintenez-la avec 
des atelets. Servez-la de belle couleur avec un peu de jus clair 
dessous. 

Queues de veau. 


Les queues de veau se préparent comme les queues de bœuf. 
( Voir au chapitre IF.) 


Blanquette de veau. 


Faites réduire du velouté, et mettez dedans des champignons, 
et du veau rôti froid, que vous aurez coupé par petits morceaux 
ronds ou carrés et peu épais. Le tout étant bien chaud, Ôtez-Lle 
du feu, liez-le avec des jaunes d’œufs, ajoutez un jus de citron 
et servez. ; 

Blanquette de veau à la Périgueux. 

Coupez du veau rôti comme il est dit à l’article précédent et 
mettez-le dans une sauce allemande avec des champignons et 
- des truffes que vous aurez coupées de la même manière, et que 
vous aurez fait sauter au beurre; le tout étant bien chaud, dressez- 
le, et mettez autour des quenelles de veau frites. 


Quenelles de veau. 


Les quenelles de veau se préparent comme les quenelles de 
volaille. ( Foir an chapitre de la volaille. ) 


Foie de veau à La broche. 


Piquez un foie de veau avec des lardons de moyenne grosseur, 
- et faites-le mariner pendant un jour entier dans de l’huile avec 
du sel, des tranches d’ognon , des branches de persil et des 
feuilles de laurier ; ficelez le foie ainsi prépaté, embrochez-le avec 
un atelet et attachez-le sur la broche; couvrez-le d'un papier 
huilé que vous n’ôterez que quelques instans avant de l’ôter du 
feu , afin de lui faire prendre couleur. 


Foie de veau sauté. 


Coupez du foie de veau en petites tranches minces, et faites- 
des sauter au beurre. Lorsque le foie sera cuit, vous l’ôterez, et 
vous mettrez dans le plat à sauter un peu de sauce espagnole et 
CRAN de vin-blanc; faites réduire ce mélange , et versez-le sux 
e foie. | 
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Foie de veau étouffé. 


Piquez un foie de veau, et faites-le cuire dans une casserole 
avec des bardes de lard dessous et dessus, des ognons, des 
carottes, du selet du poivre, un bouquet garni , le tout mouillé, 
un demi-setier de vin blanc et autant de consommé. Le foie étant 
cuit, ‘vous le dressez, vous mettez autour les racines qui ont 
cuit en même temps, et vous versez dessus le fond de cuisson 
après lavoir fait réduire et l’avoir dégraissé. 


Foie de veau _frit. 


_ Coupez le foie de veau par tranches bien minces; trempez-les 
dans des œufs battus et assaisonnez comme pour une omelette ; 
puis vous les tremperez dans de la farine et les ferez frire dans de 
l'huile. Dressez-les sur une sauce tomate italienne, préparée comme 
il est dit au chapitre III. 


Foie de veau à l’italienne. 


Coupez le foie de veau comme il est dit à l’article précédent; 
faites-le sauter au beurre, dressez-le, et versez dessus une sauce 
italienne { Voir cette sauce au chapitre IIT). 


Gâteau de foie de veau. 


Pilez un foie de veau, pilez une égale quantité de lard, un peu 
de jambon, de la tétine de veau, de la langue à lécarlate, des 
truffes et des champignons; assaisonnez le tout de sel, poivre 
et muscade. Le tout étant bien mêlé, vous le mettrez dans une cas- 
serole que vous aurez garnie de bardes de lard; vous le recou- 
vrirez avec une feuille de papier beurré, et vous mettez la 
casserole au four. Otez-la au bout de quatre heures; laissez-la 
refroidir. Lorsque vous voudrez dresser le gâteau, vous ferez 
chauffer un peu la casserole et vous la renverserez sur un plat : 
ôtez les bardes de lard, et entoutez le gâteau ayec de la gelée. 


Mou de veau à la poulette. 


Faites dégorger et blanchir un mou de veau, coupez-le par 
morceaux et faites-le revenir dans du beurre; saupoudrez-le de 
farine , ensuite avec du-bouillon, ajoutez un bouquet garni, des 
champignons, des petits ognons, et laissez cuire le tout. Dégraissez 
le ragoût avant de le dresser. 
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Mou de veau au roux. 


Il se prépare comme il est dit à l’article précédent; la seule dif- 
férence consiste à le faire revenir dans un roux. 


Rognons de veau. 


Les rognons de veau se préparent de la même manière que les 
rognons de bœuf ( Voir au chapitre IF). 


Filet de veau piqué. 


Voyez plus haut Voix de veau piquée, et préparez le filet 
comme il est dit à cet article. 


Filets mignons de veau bigarrés. 


Piquez un filet mignon de veau avec du lard fin, piquez-en un 
autre avec des truffes, et un troisième avec de la langue à Pécarlate; 
faites revenir le filet piqué de lard dans de la glace de viande, et 
les deux autres dans du beurre. Mettez ces trois filets sur un plat 
avec de la glace de viande, et faites-les cuire sur un feu doux avec 
un four de campagne par-dessus. Lorsqu'ils seront cuits, vous Les 
dresserez sur un ragoût à la financière, préparée comme F est dit 
au chapitre IIL 


ÆEscalopes de filets mignons de veau. 


Faites sauter au beurre des filets mignons de veau coupés par 
petits morceaux ronds et aplatis; lorsqu’ils seront cuits, vous les 
glacerez avec de la glace de viande, et vous les dresserez sur un 
ragoût à la financière comme il est dit à l’article précédent. 
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CHAPITRE VI. 


DE L'AGNEAU. 


Langues d'agneau. 

Les diverses parties de l'agneau se préparent en général 
comme celles du mouton; les langues, par exemple, se font cuire 
de la même manière et se mettent aux mêmes sauces que celles 
indiquées au chapitre précédent { Voir langue de Mouton ). 


Oreilles d'agneau. 


Les oreilles d’agneau étant bien échaudées, on les fait cuire 
dans un blanc. ( Poyez au chapitre IUT, Blanc. ); puis on les 
dresse de la manière la plus agréable à l'œil, et lon verse dessus 
soit une sauce piquante, soit une sauce ravigote; on peut aussi, 
lorsqu’elles sont cuites au blanc, les farcer en garnissant l’intérieur 
avec de la farce cuite ( Voir cette farce au chapitre LIL. ); dans 
ce cas, après les avoir garnies de farce, on les passe dans du beurre 
tiède, puis on les roule dans de la mie de pain, on les passe en 
second lieu dans des œufs battus et assaisonnés comme pour faire 
une omelette, puis on les passe une seconde fois. Après les avoir 
fait frire, on les dresse, et l’on met dessus un bouquet de persil 
frit. La friture doit être bien chaude au moment où l’on y met les 
oreilles d'agneau , afin que ces dernières prennent promptement 
une belle couleur. 


Cervelles d’agneau. 


Mettez les cervelles d'agneau dans de l’eau tiède afin d’en enlever 
facilement la peau, laissez ensuite dégorger , et faites-les cuire dans 
an blanc { Foir au chapitre IT, Blanc ); les oreilles étant cuites 
de cette manière, on peut les mettre à maïître-d’hôtel, à la sauce 
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tomate, au beurre noir; il suffit de les saucer avec une de ces 
préparations dont les recettes se trouvent au chapitre IL. Si l’on 
veut les mettre en mayonnaise, il faut, après les avoir retirées du 
blanc où elles ont cuit, Les laisser refroidir, puis les dresser en cou- 
ronne en mettant autant de morceaux de langue à lécarlate ( Poir 
cet article au chapitre IF.) qu'ilya de cervelles d’agneau ; on 
verse ensuite au milieu une mayonnaise que lon prépare et que 
Von décore comme il est dit au chapitre III. 


Pieds d'agneau. 


Voyez, au chapitre précédent, les différentes manières de pré- 
parer les pieds de mouton , et usez des mêmes recettes pour les 
pieds d'agneau. On peut aussi préparer ces derniers des deux 
manières que voici : 

À Pieds d'agneau au gratin. 

Les pieds d’agneau étant bien cuits, on fait une farce avec de 
la mie de pain, un peu de fromage râpé, un morceau de beurre 
et trois jaunes d’œuf ; le tout étant bien mêlé, on l’étend sur le 
fond d’un plat d'argent, et l’on dresse dessus une douzaine de 
‘pieds d'agneau, entremêlés d’autant de petits ognons ; on fait en- 
suite gratiner Îe tout sur un feu doux, puis on verse dessus de 
la sauce espagnole bien chaude, et lon sert. 


Pieds d'agneau en cartouches. 


Après avoir fait cuire les pieds d'agneau dans un blanc, on les 
fait égoutter, puis on les couvre des fines herbes à papillotes pré- 
parées commeil est dit au chapitre HIT et l’on arrose le tout 
avec un jus de citron. Lorsque cette préparation est refroïdie, on 
roule chaque pied bien garni de fines herbes dans une bardede lard 
bien mince ; puis on l'enveloppe dans un papier huilé, de manière 
à ce qu'il ait à peu près la forme d’une cartouche; on met en- 
suite ces pieds sur le gril; on les recouvre avec un four decam- 
pagne, et on les sert lorsqu'ils ont pris une belle couleur. 


ÆEpaule d'agneau aux truffes. 


Il faut désosser l’épaule d’agneau, à l’exception du manche, 
qui doit être conservé; puis on pique cette épaule de lardons 
bien assaisonnés de poivre, sel, fines herbes, et après lavoir fi- 
celée de manière à ce qu’elle conserve une forme agréable ; on la 
fait cuire dans une casserole avec du lard, des parures de viande, 
quelques carottes et ognons, un bouquet garni, le tout mouillé 
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avec de bon bouillon. D'autre part, on coupe des truffes en tranches 
bien minces, on les met dans une sauce espagnole que l’on fait ré- 
duire; on verse cette sance sur un plat, on pose a l'épaule 
cuite comme il est dit ci-dessus, etron glace avec. de la Re 


de viande. à 
Epaule d'agneau aux concombres. 


L’épaule d'agneau étant désossée et cuite comme il est dit à l’ar— 
ticle précédent, on la fait égoutter, puis on dresse des concombres 
à la crême sur un plat, et l’on pose l’épaule dessus (voir au 
chapitre LIT, Concombres à la créme ). 


Epaule d'agneau à la polonaise. 


Préparez et faites cuire lépaule d’agneau comme il est dit ci- 
dessus, puis vous taillerez des truffes en formes de lardons, et 
vous en décorerez l’épaule en les piquant dedans, de manière 
qu'un tiers de leur longueur soit dehors. Hachez ensuite les dé- 
bris des truffes; mettez dans du velouté mêlé de consommé et ré- 
duit, et saucez l’épaule avec cette préparation. 


Agneau rôti. 


. Après avoir désossé soigneusement le collet de l'agneau, il faut 
briser la poitrine afin de pouvoir approcher les épaules en les bri- 
dant avec des ficellés. On casse ensuite les os des gigots, on croise 
les deux manches, et on les assujettit avec une ficelle. L’agneau ainsi 
préparé, on l’embroche, puis on le couvre de bardes de lard, de 
papier beurré, et on le fait rôtir à grand feu; quelques instans avant 
de servir, on Ôôte le papier , afin que l’agneau prenne une belle 
couleur. L 
Blanquette d'agneau. 

On ne met ordinaïrement en blanquette que le gigot d'agneau ( 
rôti la veille. On coupe les chairs en petits morceaux fort minces, 
qe l’on débarrasse des nerfs et des peaux qui peuvent s’y trouver. 

On fait ensuite sauter des champignons au beurre, puison y joint | 
la viande et l’on verse dessus un peu de velouté et autant de con- 
sommé; au moment de servir on lie cette sauce avec des jaunes 


d'œufs. 
Cotelettes d'agneau à la parmesañe. 


Mélangez du fromage de Parme râpé avec de la mie de pain, et 
parez avec cette préparation vos cotelettes d'agneau en les trem- 
pant d’abord dans une sauce allemande, puis dans le pain et le 
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"fromage; trempez-les ensuite dans des œufs battus et assaisonnés 
comme pour une omelette, et une seconde fois dans le pain et le 
fromage. Les cotelettes d'agneau ainsi préparées on peut les faire 


cuire sur le gril avec un feu doux ou les faire frire dans un peu de 
beurre, et les dresser sur une sauce tomate. 


Cotelettes d'agneau à la milanaise. 


C’est absolument la même chose que les cotelettes à la parme- 
sane. ( Voir l’article précédent). 


‘Cotelettes d'agneau sautées. 


Après avoir convenablement paré les cotelettes, il faut les saler 
et poivrer, puis les faire sauter au beurre sur un feu ardent. 
Lorsqu’elles sont cuites, ce que l’on reconnaît en posant le doigt 
‘dessus pour voir si elles ne sont pas molles en-dedans, on ôte 
le beurre, et on le remplace par de la glace de viande ; au bout 
de quelques instans on dresse les cotelettes ; on ajoute à la glace 
de viande un peu de consommé, autant de sauce espagnole; lorsque 
cette sauce est bien chaude, on la passe à l’étamime et on la verse 
sur les cotelettes. | 


Cotelettes d’agneau à la maréchale. 


Trempez dans une sauce allemande des cotelettes d’agneau bien 
parées, puis panéz-les ; trempez-les ensuite dans des œufs battus 
et asaissonnés comme pour une omelette, et prenez-les une seconde 
fois; faites griller les cotelettes ainsi préparées sur un feu doux 
et dressez-les sur un peu de jus de viande réduit. 


Cotelettes d’agneau en aspic. 


Vos cotelettes d'agneau étant bien parées, piquez-les en met- 
tant successivement un lardon de langue à Vécarlate ( Foir cet 
article au chapitre IF.), un lardon de truffe, et d’une tétine de 
veau; arrangez-les ensuite dans une casserole fermée avec des 


bardes de lard; ajoutez trois ou quatre carottes, autant d’ognons, 4 D à 


un bouquet garni ; mouillez le tout avec du consommé, et faite 
cuire sur un feu modéré. Les cotelettes étant cuites, vous les 
faites égouttér et refroidir , puis vous les mettez dans un aspic 
que vous préparéäcomnie il est dit au chapitre II, à Particle 
‘aspic. à * 


Cotelettes d'agneau à la Constance. 


Faites sauter des cotelettes comme ilest dit ci-dessus à l’article 


1 
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cotelettes d'agneau sautées. D'autre part, faites chauffer une sauce. 


béchamel { Poir cette sauce au chapitre IIT') ; mettez dans 


cette sauce des crêtes et rognons de coq, des foies gras, des cham- 4 
pignons, ie tout cuit préalablement. Dressez les cotelettes en cou- | 


ronne, et versez au milieu la sauce préparée comme nous venons 
de le dire. | 
Cotelettes d'agneau en atelets. 


Les cotelettes étant sautées comme il est dit à l’article coteleittes 


d’agneau sautées ( Voir plus haut ), on les laisse refroidir; puis 


on les trempe dans une sauce allemande et on les passe; on les” 


passe ensuite dans du beurre tiède, et on les passe une seconde 
fois. On les fait ensuite griller sur un feu doux, .et on les sert avec 
une sauce italienne dessus ( Voir cette sauce au chapitre II ). 


Coteleites d'agneau à la provencale. 


Vos cotelettes étant bien parées, faites-les cuire comme il est dit 
ci-dessus à l’article cotelettes d'agneau sautées, avec cétte diffé- 
rence, que le beurre doit être remplacé par de l’huile, et qu’il 
faut y ajouter de lail haché; d'autre part, vous ferez frire dans 


de l'huile, des ognons coupés en anneaux, puis vous. dresserez 


les cotelettes en couronne ; et vous mettrez Îles ognons frits 
au milieu. 


Cotelettes d’agneau en lorgnettes. 


Faites sauter vos cotelettes d'agneau au beurre; lorsqu’elles 
seront cuites, vous Ôterez le beurre, et vous méettrez en place 
quelques cuillerées de sauce béchamel. D’autre part, vouscouperez 
de gros ognons em anneaux, et vous les ferez frire; vous rem- 
plirez l’intérieur de ces anneaux avec des morceaux de langue à 
l’écarlate coupés en rond. Cela formera des espèces de lor- 
gneltes avec lesquelles vous couvrirez vos cotelettes, et vous ver- 


serez dessus une sauce espagnole réduite. : 


Cotelettes d'agneau à la Toulouse. 

Faites cuire vos cotelettes comme il est dit ci-dessus à l’article 
Cotelettes d'agneau sautées ; dautre part, vous préparerez 
un ragout à la Toulouse comme ül:ésb dit au chapitre III. ‘Le 
tout étant prêt, vous dresserez les coteleffféf en éouronne et 
vous mettrez le ragoût au milieu. 


‘ : à LT < , 
€Cotelettes d'agneau à la Constance. 
- Faites sauter vos cotelettes comme il est dit à l’article précé- 
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dent, dressez-les de la même manière, et versez au milieu un 
A . À 4 Al ? 
ragoût de foies , crêtes et rognons de coq à la béchamel. 


Poitrines d'agneau à la sainte-Menehould. 


Le plus simple est de fairé cuire les poitrines d'agneau dans la 
marmite, cependant il vaut mieux les braiser, c’est-à-dire les faire 
cuire dans une casserolle aféc des parures de viande, du lard, 
deux ou trois carottes , autant d’ognons, un bouquet garni, le tout 
mouillé avec du consommé ôu du bon bouillon. Les poitrines étant 
ainsi cuites, ou les pane en lès trempant dans du beurre tiède d’a- 
bord, puis dans de la mie de pain mêlée d’un peu de selet de poivre; 
on les frit griller ensuite et on les sert avec du jus clair dessous. 


Poitrines d’agneau en crépinettes. 


Les poitrines d'agneau étant braisées comme il est dit à V’artièle 
précédent , faites-les égoutter et laissez-les refroidir ; faites cuire’, 
d'autre part, dans du beurre des ognons coupés par tranches. 
Lorsque les ognons seront bien jaunes, vous les verserez sur les poi- 
trines, et vous envelopperez dans des crépinettes les poitrines 
ainsi garnies d’ognons. Faites griller les poitrines ainsi préparées, 
et lorsqu'elles seront de belle couleur, vous les dresserez sur 
une sauce tomate. 


Roast-beef d'agneau. 


Piquez de lard fin la selle et les cuisses dun agneau, c’est-à- 
dire la partie de derrière, bridez-la, couchez-la sur broche, et 
faites-la rôtir; il faut que le roast-beef ne soit pas trop cuit, 


et qu ii soit de belle couleur. L 


Tendrons d'agneau. 


Faites cuire des tendrons d’agneau dans une casserole avec des 
parures de viande, du lard, 4 Lane carottes et:ognons, un bou- 
quet garni, le tout mouillé avec de bon bouillon. Etant cuits de la 
sorte, les tendrons peuvent se servir panés et grillés comme les 
poitrines ( Voir cet article. ); ils peuvent aussi se dresser sur des 
pointes d asperges s sautées au beurre, ou sur un ragoût de petites 
racines; alors, au, lieu de les paner on les glace avec de la 
glace de viange ; Ass. _ dresse en couronne, et l’on verse les lécu- 


mes au milieu. 


Ris d'agneau. 


Après avoir fait dégorger des ris d'agneau dans de Peau tiède, il 
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faut les faire blanchir, rafraïchir et égoutter; ôn les fait cuiretei 


suite dans une casserole foncée de bardes de lard , avec quelques. 


carottes et ognons, un bouquet garni, Je tout note avec du con- 
sommé non dégraissé. Cuits de la sorte, les ris d'agneau s’emploient 

comme garniture dans certains ragoûts; mais si on voulait les ser- 
vir Lens. il faudrait avant de les faire cuire, comme nous venons 
de le dire, les piquer de lard fin; alors on pourrait les servir en- 
Uers en Le glaçant seulement avec de la glace de viande, ou les 
couper par morceaux, les sauter au heurre et les servir avec une 
sauce italienne (Foir cette sauce au chapitre LIT). Dans toutes 
les circonstances les ris d’agneau peuyent remplacer les ris de veau 


( Voir au chapitre F). ni is 


“Croquettes d’agreau. 


Ayez de la chair d’agneau rôtie de la veille; ôtez-en soïgneuse- 
ment les nerfs et les peaux, et coupez-la en petits morceaux car- 
rés. Coupez de la même manière de la tétine de veau, et des cham- 
pignons que vous aurez fait cuire dans un blanc. D’autre part vous 
mettrez dans une casserole une égale quantité de gelée de viande 
et de velouté; vous ferez chauffer ce mélange et vous le lierez avec 
des jaunes d’œufs après y avoir ajouté un peu-de gros poivre et de 
muscade. Versez cette sauce sur la chair d'agneau, les champi- 
gnons et 1e tétine, et laissez refroidir cette préparation; vous la 
diviserez ensuite par petiles portions, et vous moulerez ces por- 
tions en les saupoudrant avec de la mie de pain pour leur donner 
la consistance nécessaire. Panez ces croquettes après les avoir 

Em pts dans des œufs battus et assaisonnées comme pour une 
omelette, et faites-les frire. Lorsque ces croquettes sont de bélle 
couleur on les dresse, et l’on pose dessus une pincée de pérsil 
frit. 


ÆEpigramme agneau. 


Parez les cotelettes d’un agneau, et faites-les sauter comme 
il est dit ci-dessus à l’article cotelettes d'agneau sautées ; faites 
cuire la poitrine dans une casscrole foncée de bardes de lard, 


avec quelques carottes et ognons, un ‘bouquet garni, le tout mouillé 


avec du consommé ; coupez ensuite cette poitrine par morceaux, 

panez-les et LAPS es griller. Mettez les épaules à-la broche, FAT 
les ensuite réfroidir, ét faites-en une blanq ofime il est dit 
à l’article Blanquette d’agneau. Il faut s'arranger de telle sorte 
que ces trois choses se trouvent prêtes en même temps; alors 
on dresse Îles cotelettes etles morceaux de poitrine en couronne, en 
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mettant un morceau de poitrine et une cotelétte, et l’on verse la 
blanquette au milieu, en ayant soin de ne pas laisser tomber de 
sauce sur les. cotelettes et la poitrine. 


Cromesquis d'agneau. 


Parez bien de la chair d'agneau rôtie et refroidie, et coupez- 
la par petits morceaux carrés; coupez dela même manière des 
champignons cuits au blanc et de la tétine de veau. Mettez dans 


une casserole un peu de glace de viande, un peu de consommé 


et autant de velouté ( Foir velouté au chapitre LIT. ) faites chauf- 
fer cette préparation, ajoutez-y de la muscade et du gros 
poivre, liez-la avec des jaunes d'œufs, et mettez dedans la té- 
tine, les champignons St la chair d'agneau. Le tout étant re- 
froidi, vous le divisez par petites parties que vous moulez comme 
pour les croquettes d'agneau (voir cette article), puis vous en- 
veloppez ces. espèces de-croquettes dans des bardes de tétine de 
veau, vous les trempez dans une pâte à frire (voir cette pâte 


au chapitre LI ),et vous les faites frire. Servez-les de belle cou- 


leur avec un peu de persil frit. 


, 2 
Fressure d'agneau. 


Coupez le. foie d’un agneau en tranches et faites-le sauter au 
beurre; d’autre part vous ferez frire le mou que vous aurez 
coupé par petits morceaux carrés. Vous mettez ce mou avec le 
foie sur le plat à sauter, vous ajoutez du poivre et du sel, du 
persil et des champignons hachés, un jus de citron; vous faites 
sauter le tout un instant pour le bien mélanger, et vous dressez. 


Quartier d'agneau rôti. 


Bardez de lard un quartier d'agneau, et faites-le cuire à la 
broche où vous le maintiendrez avec un atelet et’ de la ficelle; 
le quartier d'agneau étant cuit et de belle couleur , vous le dres- 
serez et vous mettrez dessous une maïître-d’hôtel froide (voir 
ce dernier article au chapitre HT). 


Galantine d'agneau. 


Désossez un agneau , étendez-en les chairs et garnissez-les d’une 
couche de farce cuite préparée comme il est dit au chapitre IT ; 
sur cette farce vous poserez de la tétine de veau et de la langue 
à l’écarlate , coupées en forme de gros lardons, des truffes, des 
amandes douces, des pistaches, des lardons de moyenne gros- 
seur, puis vous ferez une nouvelle couche de farce sur laquelle 
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vous disposerez une égale quantité des mêmes ingrédiens, et ainsi 
de suite tant que agneau en pourra contenir. Recousez l’agneau 
dans toute sa longueur, ficelez-le dans un linge blanc, et faites-le 
cuire avec des bardes de lard, des parures de viande, les os 
que vous aurez extraits, quelques carottes et ognons, un pied 
de veau, un bouquet garni, de l'ail, du poivre et du sel, le tout 
mouillé avec moitié vin blanc et moitié consommé. L’agneau 
étant cuit, vous le faites refroidir et le déballez: puis vous faites 
réduire votre fond de cuisson que vous clarifiez en y ajoutant 
un blanc d’œuf battu dans de l’eau; vous le passez dans un linge » 
blanc, et vous posez le vase qui le contient sur de la glace pour s 
que la gelée se forme. Vous coupez ensuite cette gelée par mor- 
ceaux de forme agréable, et vous en ares agneau. 
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Pascaline d'agneau. 


Faites cuire dans un blanc trois ou quatre têtes d’agneau bien 
échaudées, et dont vous aurez désossé les mâchoires, et COUPÉ 
l’extrémité du nez; faites cuire de la même manière des pieds 
d'agneau, sautez le tout au beurre, ajoutez des fines herbes et 
des champignons hachés, poivre et sel; liez avec des jaunes d'œufs, 
finissez cette liaison avec un jus de citron, et dressez. D’autre 
part, vous aurez fait frire de la fressure d’agneau coupée par 
petits morceaux, et vous en ferez un cordon autour des têtes ét 
des pieds préparés comme nous venons de le dire. 
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DU COCHON. 


Du cochon. 


Toutes les parties du cochon s’emploient en cuisine où l’on 
en fait un grand usage. La chair du cochon est très-nourris- 
sante , mais elle est en même temps d’une digestion difficile et 
ne convient pas aux estomacs faibles. Il y a surtout du danger à 
manger de la chair du cochon qu’on appelle ladre, et il peut en 
résulter de graves accidens. Le cochon ladre se reconnaît aisé- 
ment à la chair et surtout au lard, dans lesquels on remarque 
çà et là des glandes roses ou blanchâtres. 


Hure de cochon à la manière de Troyes. 


- Après avoir bien flambé et nettoyé le cochon, on lui coupe la 
tête le plus près possible des épaules, puis on désosse cette tête 
avec précaution, on en étend bien les chairs et on les sale for- 
tement avec.du sel de cuisine ordinaire et un peu de sel de nitre, 
puis on met cette hure mariner pendant plusieurs jours dans une 
terrine avec du genièvre, de la coriandre, thym, laurier, basilic, 
sauge, estragon, clous de girofle et poivre en grain ; il faut que 
la hure passe au moins six jours dans cette terrine; on la re- 
tourne de temps en temps, et l’on couvre la terrine avec soin. 
On fait ensuite égoutter la hure, et on la garnit avec du jambon, 
des truffes, des cornichons, coupés en forme de lardons et for- 
tement assaisonnés. Tout cela étant convenablement disposé, on 
bride la hure avec de la ficelle, en lui conservant autant que pos- 
sible sa forme naturelle, et on la fait cuire avec des parures 
de yiande, un pied de veau, carottes, oguons, bouquet garni, 
le tout mouillé avec moitié vin et moitié bouillon. Cela doit 
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bouillir au moins pendant six heures, après quoi on retire la hure 
et on la laisse refroidir ; puis on fait réduire le fond de cuisson, on le 
passe, on le clarifie en y mêlant pendant qu’il bout un blanc d'œuf” 
battu dans de l’eau, et l’on met le vase qui le contient sur de la 
glace afin de le faire prendre en gelée. La hure étant bien re- 
froidie, on en Ôte la ficelle, on la dresse sur un plat recouvert 
d’une serviette, et on la décore avec la gelée que l’on coupe de: 
diverses manières. 


Oreilles de cochon braisées. 


Les orcilles étant proprement parées, on les fait cuire dans. 
une casserole avec quelques carottes et ognons, sel, poivre, bou- 
quet garni, parures de viande, le tout mouillé avec de bon 
bouillon non dégraissé. 


Oreilles de cochon à La choisi. 


Les oreilles étant cuites comme il est dit à l’article précédent, 
coupez-les par filets ; faites sauter au beurre des ognons que vous 
aurez coupés de la même manière; lorsque lognon : aura 
pris, couleur vous mettrez dessus un peu de sauce espagnole 
( Voir cette sauce au chapitre II. ), un peu de moutarde, et 
le tout étant bien mélangé, vous y joindrez les oreilles coupées 
comme nous venons de le dire, F 


Oreilles de cochon à la purée de lentilles. 


Parez et nettoyez les oreilles, et faites-les cuire avec des leu. 
tilles, quelques carottes et ognons, le tout mouillé avec du bouillon. 
Passez ensuite les lentilles à l’étamine en les foulant avec le dos 
d’ane cuillère de bois pour en faire de la purée ; assaisonnez bien 
cette purée, mettez-y un peu de beurre frais, dressez-la, et posez 
dessus les oreilles que vous aurez tenues bien chaudes. 

Les oreilles de cochon se servent aussi avec toutes sortes de 
purées de légumes ou de racines, à la sauce tomate, à la sauce 
italienne, etc. Il suffit de les faires cuire comme il est dit à Particle 
Oreiiles de cochon braisées, et de les poser, bien chaudes, sur 
la purée ou sur la sauce. | 


Boudin. 


Hachez de l’ognon et faites-le cuire dans du bouillonspuis faites- 
Jui prendre couleur en le passant au beurre; ajoutez-y de la panne 
coupée en petits morceaux carrés, versez-la dessus le sang de 
cochon que vous aurez bien manié et dans lequel vous aurez 
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mis un filet de vinaigre afin de l'empêcher de se cailler ; mêlez à 
tout cela de la crême dans la proportion d’un FRA de 
crême pour un litre de sang ; assaisonnez cette préparation de sel 
et d'épices mêlées ; maniez bien le tout ensemble, et entonnez-le 
dans des boyaux que vous aurez bien nettoyés, et coupez de 
longueur que vous voudrez faire le boudin. Il ne faut pas que les 
boyaux soient trop remplis, de peur qu’ils ne crèvent en cuisant. 
On les lie aux deux bouts avec une ficelle, et on fait cuire le 
boudin dans de l’eau très-chaude, mais non bouillante. On re- 
connaît que le boudin est cuit lorsque en le piquant avec une 
épingle, le sang n’en sort pas. 






Boudin blanc à 


Pilez ensemble des blancs de volaille rôtie , de la panneet de la 
mie de pain que vous aurez fait bouillir dansdu lait ; il en résul- 
tera une espèce de farine que vous délaierez avec de la crême, 
vous y ajouterez des ognons préparés et cuits comme il est dit à 
Varticle précédent, des jaunes d’œufs, du sel et des épices, et le 
tout étant bien mélé, vous l’entonnerez dans les boyaux. Faites 
cuire ce boudin dans du lait très-chaud, mais non bouillant afin 
que les boyaux ne crèvent pas. Ce boudin ainsi préparé, on le 
fait griller enveloppé de papier huilé. 


Boudin de foies gras. 


Faites cuire des ognons comme pour le boudin ordinaire; mé- 
lez-les avec des is gras hachés, de la panne coupée en petits 
morceaux; versez sur le tout de la crême et autant de sang de 
veau ; ajoutez du sel, du poivre et des épices , faites chauffer cette 
préparation , et opérez du reste comme pour le boudin blanc. 


Boudin de faisan. 


Prenez les chairs et le foie d’an faisan rôti, et hachez-les; faites 
bouillir la carcasse du faisan dans du consommé, et mettez de la 
mie de pain tremper dans ce fond de cuisson. Pilez ensuite 
les chairs , le foie et la mie de pain, ajoutez-y du poivre, du 
sel, des épices, de la panne blanchie et hachée, quelques j jaunes 
d'œufs et un peu de beurre; délayez le tout avec de la crême, 
et finissez comme il est dit à l’article précédent. 


* Boudin de lapereau. 


Substituez des chairs de lapereau aux chairs de faisan, et opé- 
rez du reste comme il est dit à l’article précédent, 
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Boudin d’écrevisses. 


Après avoir fait cuire des écrevisses, coupez la chair des queues. 
en petits morceaux carrés , et faites un beurre d’écrevisses ayec les! 
coquilles; mettez ce Den et ces chairs dans une casserole, ainsi 
que les œufs des écrevisses, des blancs de volaille rôtie et des foies 

gras coupés comme les écrevisses; ajoutez une mie de pain trem- 
pée dans de la crême, des ognons cuits sous la cendre, des jaunes 
d'œufs, sel, poivre et épices; un peu de velouté. Mélez bien tout 
cela et finissez comme il est dit à article Boudin blanc. | 


Langues de cochon fourrées. 
€ 


Echaudez bien les langues et enlevez-en la peau, ainsi qu'un 
partie du cornet. Faite mariner pendant dix ou douze 
jours, dans un vase bien couvert, avec du sel, du salpêtre , des 
baïes de genièvre, thym, laurier , sauge, Lane estragon, gros 
poivre. Faites-les égoutter ensuite, fourrez-les dans des boyaux de 
bœuf, nouez les deux bouts de ces boyaux, et faites fumer les 
langues ainsi emballées. Ces langues se font cuire ensuite dans un 
mélange d’eau et de vin avec des aromates, et on les sert froides: 


Foie de cochon sauté. 
Après avoir coupé le foie en tranches fort minces, faites-le 
sauter au beurre, avec du sel, du poivre, une feuille de laurier, 
et une pointe d'ail haché. Dressez le foie, et versez dessus une 


sauce poivrade bien chaude, dans Couette vous aurez mis des 
échalottes et du persil hachés. 


Foie de cochon en fromage. 

Après avoir haché ensemble une livre de foie de cochon, une 
demi-livre de panne et une demi-livre de lard, assaisonnez ce ha- 
chis de persil et ciboule hachés, sel et poivre. Foncez une casserole 
avec des bardes de lard, étendez dessus une partie du hachis; ar- 
rangez de gros lardons sur cette première couche; faites-en une 
seconde, et ainsi de suite jusqu’à ce que vous ayez employé toute 
votre préparation. Après la dernière couche, vous étendrez des 
bardes de lard sur la surface, et vous mettre: cette casserole au 
four. IL faut que la casserole soit bien étamée, attendu que ce 
qwelle contient n’en doit être Ôôté qu'après qu’on l’a laissé re- 
froidir, Alors on trempe la casserole dans de l’eau chaude, on l’es- 
suie, on la couvre avec un plat et on la renverse. 


Pieds de cochons à la Sainte-Menehould. 
Les pieds de cochon étant bien échaudés, on les fenid en deux; 
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puis on réunit les deux partie; on les enveloppe dans un linge et 
on les maintient avec de la ficelle ; on met ces pieds dans une cas- 
serole avec quelques ognons et carottes, un bouquet garni, du thym 
et du laurier, de l’ail, et lon mouillé Le tout avec moitié bouillon et 
moitié vin blanc. La cuisson doit durer sept ou huit heures ; après 
quoi on les déballe, on les sépare, et on les panne en les trem- 
pant successivement dans du beurre fondu et dans de la mie 
de pain mêlée de sel et de poivre. Les pieds ainsi préparés se font 
griller et se servent sans autre assaisonnement. 


Pieds de cochon aux truffes. 


Faites cuire les pieds de cochon comme ilest dit à l’article pré- 
cédent, puis désossez-les, et remplacez les os par une farce 
cuite préparée comme il est dit au chapitre III, et dans laquelle 
vous aurez mis des truffes coupées par tranches. Pannez en- 
suite les pieds comme il est dit à Particle précédent, et faites- 
les griller. Il faut avoir soin de conserver aux pieds leur pre- 
mière forme autant que possible. 


Queues de cochon à la purée. 


Après avoir flambé, ratissé et échaudé des queues de cochon, 
mettez-les dans une casserole avec des ognons, des carottes, un 
bouquet garni; mouillez le tout avec du bouillon et donnez au 
moins quatre heures de cuisson. Faites égoutter les queues 
ainsi cuites, dressez-les, et les masquez avec une purée de ra- 
cines ou de légumes préparés comme il est dit chapitre des 
Potages au gras. La purée de lentilles est la préférable. 


Queues de cochon à la Villeroi. 


Préparez et faites cuire les queues de cochon comme il est dit 
à l’article précédent; laissez-les refroidir, et panez-les, en les 
trempant d’abord dans des œufs battus et assaisonnés comme 
pour une omelette, et ensuite dans de la mie de pain; faites- 
les frire, et servez-les avec du persil frit, ou bien faites-les griller, 
et servez-les avec un peu de jus de viande dessous. 


Rognon de cochon au vin de Champagne. 


Emincez un rognon de cochon, et faites-le sauter au beurre ; 
lorsqu'il est bien revenu, saupoudrez-le avec un peu de farine, ajou- 
tez du poivre, du sel, du persil et champignons, et mouillez avec du 
vin blanc et un peu de sauce espagnole; laissez bouillir le tout pen- 
dant deux ou trois minutes, ajoutez un jus de citron, et servez. 
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Andouilles de cochon. 


Lavez, ratissez et échaudez des boyaux de cochon; coupez-les 
dela (ARE que vous voulez faire les endouilles; Pa: tremper 
dans ns vinaigre mêlé d’eau , avec du thym, du Du , du basilic, 
de Pail, de la coriandre et des baies de genièvre. Vous les laisserez 
dans cette marinade pendant vingt-quatre heures. Coupez une 
partie de ces boyaux en filets; coupez de la même maumière une 
égale quantité de panne, et mélangez ces deux choses en les assai- 


sonnant de sel, poivre, épices. Remplissez aux deux tiers, avec 


cette préparation, les boyaux que vous n’avez pas coupés; ficelez- 
les par les deux bouts et faites-les cuire dans du bouillon ; glacez- 
les ensuite avec du sain -doux et laissez-les refroidir. Ces andouilles 
se servent grillées, sans sauce. 


Andouilles à la bécliamel: "ri à 
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Coupez par filets du petit lard, du jambon, de la panne, de la 


fraise de veau; faites revenir tout cela dans du beurre , avec du sel 
et du poivre, du persil, des échalottes et de l’ail hachés ; mouillez 


ensuite avec de la crême ; Ôtez cette préparation de los le feu ;: 


nier de la mie de pain, des jaunes d’œufs ét de la muscade 
râpée , et le tout étant bien mêlé, entonuez-le dans ces hoyaux 
que vous aurez préparés comme il est dit à larticle précédent ; 
lez ces boyaux aux deux bouts, et faites-les cuire dans du bouillon 
coupé avec du lait. Ces andouilles se servent grillées, de belle cou- 
leur, et sans sauce. 


Andouilles de fraise de veau. 


Coupez par filets de la tétine et de la fraise de veau braisées ; 
hachez des truffes, des échalottes, du persil et des champaignons ; 
faites revenir le tout dans du beurre; versez dessus une certaine 
quantité de velouté, et laissez bouillir pendant un quart-d’heure ; 
ajoutez à tous ces ingrédiens du sel, du poivre, de la muscade, ét 
le tout étant bien mêlé, entonnez-le dans les boyaux que vous 
aurez préparés comme il est dit ci-dessus. Mettez ces andouilles 
dans une casserole avec des parures de viande, des carottes et des 
ognons, un bouquet garni, du sel et du poivre, et mouillez avec 
uu liers deconsommé, un tiers de bou vin blanc, et un tiers de vin de 
Madère sec. Faites ensuite prine ces andouilles , et servez-les sans 
sauce. 

Andouïlles de bœuf. 


Mettez dans une casserole du gras-double, des palais de bœuf, 
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quelques carottes et ognons, un bouquet garni; mouillez avec du 
bouillon, et faites bouillir jusqu’à ce que le gras-double et les 
palais soient cuits aux trois quarts; coupez-les ensuite par filets ; | 
Coupez de Ja même manière des ognons, et faites-les revenir dans 
du beurre; mettez les palais et le gras“double dans la casserole où 
sont les ognons, et ajoutez-y du poivre, du sel, de la muscade et 
des jaunes d'œufs; entonnez le tout dans les boyaux que vous 


aurez préparés, et opérez du reste commme il est dit à l’article 
précédent. 


Saucisses. 


Hachez bien menu dela chair de cochon bien entrelardée: 
assaisonnez ce hachis de persil, ciboule, sel, poivre, muscade. Si 
vous voulez faire des saucisses plates , vous divisez cette prépara- 
tion par portions plus ou moins grosses, selon la force dont vous 
voulez faire les saucisses ; vous enveloppez chaque portion dans 
de la crépinette de cochon, et vous lui donnez une forme plate ; 
si ce sont des saucisses longues que vous voulez faire, vous enton- 
nez cette.préparation dans des boyaux de veau ou de cochon bien 
échaudés, dont vous tordez ensuite les extrémités. Si vous voulez 
faire des saucisses truffées, il suffit d'ajouter des truffes hachées 
aux autres ingrédiens que nous ayons indiqués. En général, les 
saucisses se mangent grillées, sans sauce; mais on les ‘emploie 


aussi comme accessoires dans plusieurs ragoûts, et alors on les 
fait cuire à la braise, 


Saucisson à l'ail, 


Faites un hachis de chair de porc frais et de lard; salez et pot. 
-vrez ; ajoutez un peu d’ail haché et de muscade râpée, et entonnez 
cette préparation dans des boyaux de cochon que vous aurez bien 
lavés, ratissés et échaudés. Ficelez ces boyaux ainsi garnis; faites- 
les famer pendant plusieurs jours en brûlant dessous des herbes 


aromatiques; puis faites-les cuire dans du bouillon avec quelques 
racines ét des aromates. 


Saucisson de Bo logne. 


Faites un hachis de chair de jambon; mettez-y des clous de 
girofle, de la coriandre, de la canelle, de la muscade, du sel et 
du poivre, et ajoutez à cette préparation des lardons de moyenne 


grosseur et courts. Mettez le tout, bien mêlé, dans des boyaux de 
bœuf; ficelez-les et faites-les fumer. 
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Le 4 


Cervelas. 


© 1 a x? À 

Les cervelas se préparent de la même manière que les saucis- 

sons à l’ail; mais on met la composition dans des boyaux plus 
petits. Ils se font cuire comme les, saucissons. 


Sain-doux. 


Coupez une panne de cochon par morceaux, après en avoir 
soigneusement Ôté les peaux, et faites-la fondre dans une casserole 
avec un peu d’eau, quelques clous de girofle et un ognon. Lors- 
qu’elle est bien fondue, tirez-la à clair, et laissez-la refroidir dans 
une terrine. 


. Echine de cochon. 


Parez un carré de cochon, ôtez une partie de la graisse qui le 
couvre pour n’en laisser que Pépaisseur de six lignes environ ; 
faites plusiéurs incisions sur la graisse que vous laissez, etmettez 
le carré à la broche; s’il n’est pas trop fort, deux heures'et demie 
de cuisson sufliront. Dressez-le sur-le-champ afin de le servir 
bien chaud, et servez-le avec un peu de jus de viande dessous ou 


une sauce Robert. 


Cotelettes de cochon grillées. 


Aplatissez et parez les cotelettes de porc frais en découvrant 
le bout de la côte, semez du sel et du poivre des deux côtés, et 
mettez-les sur le gril. Ces cotelettes, amsi que toutes les'autres 
parties du cochon seservent très-cuites; on peut les servir sèches 
ou les garnir seulement de cornichons. On peut aussi mettre 
dessous une sauce Robért, une sauce tomate, ‘ou une:sauce pi- 


quante. 
Cotelettes de cochon à la milanaise. 


Parez les cotelettes comme il est dit à Pawticle précédent, met- 
tez-les sur un plat à sauter avec du. beurre, des échalottes et une 
gousse d'ail hachés ; faites-les sauter sur un feu très-ardent, 
puis couvrez le plat à’ sauter, mettez du feu sur le couvercle; di- 
minuez le feu du fourneau, et laissez, cuire les cotelettes tout 
doucement , Ôtez-les du feu dès qu’elles seront cuites; mettez dans 
le plat à sauter de la glace de v'ande et un peu de sauce tomate 
italienne. D'autre part, vous aurez fait cuire du macaroni dans : 
de l’eau et du sel; dressez ce macaroni dans un plat creux en 
faisant successivement un lit de macaroni et. un lit de fromage de 
Parme râpé; arrosez ce macaroni avec du beurre fondu et du 
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jus à l'etouffade; dressez dessus vos cotelettes de porc frais à la 
imilanaise, et arrosez-les avec le mélange de sauce tomäte et de 


glace de viande que vous aurez mêlées et fait réduire dans le 
plat à sauter. | 7 


Cotelettes de porc frais en crépineltes. 


Parez bien et désossez les cotelettes, ne les aplatissez pas trop, 
et piquez-les avec du lard fin, et des truffes coupées en petits lar- 
dons. Faites-les sauter comme il est dit à l’article précédent. 
D'autre part vous couperez des ognons en petits dés, vous les ferez 
blanchir, puis vous les Sauterez au beurre ; mouillez cet ognon 
avec un peu de velouté, ajoutez-y un peu de muscade, une feuille 
de laurier et une pointe d’ail , et laissez bouillir cette préparation. 
Lorsqu’elle sera bien réduite, vous l’achèverez avec une liaison de 
jaunes d'œufs; vous la verserez sur les cotelettes sautées et vous 
laisserez refroidir le tout. Enveloppez ensuite chaque cotelette 
dans de la crépinette de cochon ; faites-les griller sur un feu 
doux, couvrez-les avec un four de campagne pour leur faire 
prendre couleur par-dessus, etservez-les avec un peu de sauce to- 
mate dessous. 


Carrés de porc frais en couronne. 


Enlevez les os de Péchine de deux carrés de cochon; méttez ces 
deux carrés l’un contre l’autre, et liez-les avec de la ficelle de 
inanière à leur donner la forme d’une couronne. On comprend 
que pour que cela soit possible, il faut que les côtés des carrés 
soient en-dehors et les filets en-dedans. Faites un hachis de chair 
de porc entrelardé; assaisonnez-le de sel, poivre, muscade 
mélez-y un peu de mie de pain et des jaunes d'œufs. Mettez cette 
préparation dans Vintérieur de la couronne, et faites-la cuire au 
‘four. D’autre part vous ferez sauter au beurre de petits ognons 
entiers; lorsqu'ils seront bien jaunes, vous les mouillérez avec 
du vin blanc, et vous les laisserez bouillir jusqu’à ce qu’ils soient 
bien cuits, et glacés. Otez la couronne du four, mettez ces ognons 
sur les hachis qu’elle contient, et versez sur le tout une sauce 

Robert préparée comme il est dit au chapitre III. 


Filets mignons de cochon braisés. 


Levez des filets mignons, débarrassez-les des peaux et des nerfs, 
piquez-les de lard fin, et faites-les cuire dans une casserole avec 
des bardesde lard, de parures de viande, quelques carottes et 
ognons, un bouquet garni, le tout mouillé avec du consommé, 
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Une heure et demie de cuisson suflit. On peut énsuite les glacér et 
les servir avec un peu de fond de cuisson clarifié et réduit; on 
peut aussi les garuir avec de la chichorée au jus, 6u mettre des- 
sous une sauce piquante. 


Filets mignons de cochon en escalope: 


Coupez des filets de cochon par petits morceaux bien minces, 
et faites-les sauter au beurre; lorsqu'ils seront bien revenus, vous 
les saupoudrerez de farine; mouillez avec, un peu de vin blanc, 
autant de sauce espagnole, ajoutez des fines herbes et des cham- 
pignons; laissez bouillir le tout pendant quelques instans et servez. 


He mignons de cochon à la broche. 


Piquez les filets avec du lard fin, et faites-les tremper pendant 
un jour entier dans de bon vinaigre ; embrochez-les avec un atelet, 
fixez cet atelet sur la broche, et faites cuire, glacez ensuite les 
filets-et dressez-les sur une sauce poivrade préparée comme il est 
dit au chapitre II. 


Emincé de cochon à la sauce poivrade. 


L’émincé de cochon se fait ordinairement avec les débris d’une 
échine de cochon rôtie et refroidie ; on coupe les chairs en petits 
morceaux bien minces, on les met dans une sauce poivrade pré- 
parée comme il est dit au chapitre IL, et réduite de moitié; on fait 
bouillir le tout ensemble pendant quelques secondes et l’on sert. 


Emincé de cochon à l’ognon. 


La chair de cochon étant préparée comme il est dit au chapitre 
précédent, faites revenir dans du beurre des ognons coupés par 
tranches bien minces, mouillez-les avec du consommé et faites 
cuire; lorsqu'ils seront bien cuits, vous verserez dessus un peu de 
sauce espagnole, ajoutez la chair de cochon émincée, faites faire 
un bouillon, mettez dans la sauce un peu de beurre fin, remuez 
jusqu’à ce qu’il soit fondu, et dressez l’émincé. 


Jambon au naturel. 


On peut mettre en jambon les cuisses et Le épaules de ue ; 
mais les cuisses sont préférables en ce qu’elles sont moins ner- 
veuses et beancoup plus tendres. 

Mettez dans une terrine moitié eau et moitié lie de vin, ‘une 
égale quantité de salpêtre et de sel de cuisine, des baïes de ge- 
nièvre, des feuilles delaurier, de l’estragon,du thym, de la sarriette, 
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du basihic, des clous de girofle; laissez infuser ces ingrédiens 
pendant deux jours, puis passez la saumur, mettez les cuisses 
de cochon dedans, couvrez bien la terrine et laissez mariner 
ces jambons pendant dix ou douze jours, ôtez-les ensuite, faites- 
les égoutter et faites-les fumer dans la cheminée, Lorsque vous 
voudrez les faire cuire, vous les parerez sans cependant tou- 
cher à la couenne, et vous les ferez dessaler pendant deux fjours 
en ayant soin de renouveler l’eau de temps en temps ; faites-les 
égoutter de nouveau, enveloppez-les, liez-les dans un linge blanc 
et mettez-les dans une marmite avec des racines et des herbes aro- 
matiques telles que pimprenelle, estragon, basilic, persil, ciboule, 
thym, laurier; mouillez le tout avec moitié eau et moitié gros vin, 
et faites bouillir pendant six heures au moins sur un feu modéré. 
Le jambon étant cuit, ôtez-le de la marmite, débarrassez-le des 
herbes, et ôtez-en la couenne, mais sans toucher à la graisse, sur 
laquelle vous semerez de la chapelure bien’ fine mêlée d’un peu de 
poivre et de fines herbes hachées bien menues, faites rougir une 
pelle et glacez le jambon en la passant dessus, puis laissez-le en- 
tièrement refroidir, et dressez-le sur un plat garni d’une serviette 
ployée en quatre. * 
Jambons à la broche. 


Les jambons étant préparés comme il est dit à Particle précé- 
dent, on peut les faire cuire à la broche et les servir avec une 
sauce Robert ou une sauce piquante préparées comme il est dit 
au chapitre III. À 

Jambon mariné. 


Parez un jambon; enlevez-en la couenne et l’os du casi, et 
faites-le marmer dans de bon vin blanc bien salé avec du sel de 
cuisine et du salpêtre, et où vous aurez fait infuser des herbes 
aromatiques. Le jambon doit rester sous cette marinade pendant 
dix jours au moins; ensuite on le fait cuire à la broche après 
Vavoir enveloppé de papier huilé, et on le sauce comme il est dit 
à l'article précédent. 

Jambon glacé. 


Préparez et faites cuire le jambon comme il est dit ci-dessus, 
à l’article jambon au naturel, mais au lieu de le glacer avec une 
pelle rouge, mettez-le pendant quelques instans dans un four 
bien chaud. | 


Jambon au vin de Madère. 


Le jambon étant salé et fumé comme il est dit à l’article jam 


ô. 


x/ 
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bon au naturel, vous Ôtez l'os du casi, et vous enlevez la cou> 
enne, puis vous île mettez, pendant un jour entier, marier dans 
du vin de Madère avec 4 baies de genièvre, du gros poivre; 
de la coriandre, un gros bouquet garni, du thym et du laurier, 
des ognons et des carottes coupés par tranches, le tout dans un 
vase que vous bouchez de manière à ce que Vair n’y puisse 
pénétrer. Delayez de la farine dans de l’eau; enduisez avec cette 
préparation plusieurs feuilles de papier , enyeloppez-en le jam- 
bon, et mettez-le à la broche. Lorsque le jambon est presque 
cuit, c’est-à-dire au bout de quatre heures environ, faites un 
trou au papier que vous avez collé sur le jambon, et par ce trou, 
introduisez tout le vin de Madère dans lequel le jambon a ma- 
riné; puis bouchez le trou ayec un morceau de papier enduit 
de la même colle, et faites faire encore quelques tours de broche. 
Débrochez le jambon, débarrassez-le du papier , et saucez-le ayec 
une sauce espagnole dans laquelle vous mettrez le jus que le 
jambon aura rendu. 


Jambon à la Porte-maillot. - 


Préparez une garniture à la flamande comme il est dit au cha- 
pitre ILE, et dressez sur une garniture un jambon cuit au naturel. 


\ Jambon aux épinards. 


iDredes un jambon cuit au naturel sur des épinards au Jus. 
( Voir cet article au chapitre des légumes.) 


Petit salé. 


Après avoir coupé des poitrines de cochon par morceaux, vous 
les mettrez l’un sur l’autre dans une terrine, en ayant soin de 
mettre entre chaque morceau un lit de sel de cuisine mêlé de 
salpêtre. Le pot étant presque plein, vous soulèverez bien les poi- 
trines , et s’il se trouve des vides, vous les remplirez avec du sel, 
puis vous ferez une dernière couche de sel plus épaisse que les 
autres, vous étendrez un linge dessus, et vous boucherez le vase 
de manière à ce que Pair ne puisse y pénétrer. Les poitrines 
doivent passer au moins qe jours dans le sel ayant que l’on 
découvre le vase. 

Cochon de lait rôti. 


Flambez bien un cochon de lait afin qu'il ne lui reste. plus de 
soies sur la peau; échaudez-le; ciselez la peau, et mettez-le à 
la broche. Pendant que le cochon de lait cuira, vous aurez soin. 
de Parroser fréquemment ayec de l’huile d'olive et de semer 
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dessus un peu de sel fin; et lorsqu'il sera cuit, vous le servirez 


promptement; car la peau qui doit être croquante ne tarde pas 
à se ramollir dès qu'il est débroché. 


Epaule ou cuisse de cochon de lait à la tartare. 


Si après avor fait cuire et servi le cochon de lait rôti, comme 
il est dit à l’article précédent, il en restait des débris assez forts, 
tels qu’une cuisse ou une épaule, vous pourriez, le lendemain, la 
mettre dans une marinade composée d’huile, jus de citron, sel et 
poivre, et après l’avoir laissée pendant deux heures dans cette 
marinade, et lavoir retournée de temps en temps, vous la feriez 
griller et la dresseriez sur une remolade, préparée comme il est 
dit au chapitre des sauces et garnitures. 


Blanquette de cochon de lait. 


Voyez, au chapitre F, Blanquette de veau, et opérez comme 
il est dit à cet article, en vous servant de la chair de cochon de 
lait rôti. 

Cochon de lait farci. 

Flambez, échaudez et désossez un cochon de lait; étendez bien 
les chairs, et couvrez-les d’un lit de farce cuite, préparée comme 
il est dit au chapitre IIL; vous mettrez sur.cette farce plusieurs 
rangées de truffes, puis vous les couvrirez d’une nouvelle couche 
* de farce; vous roulerez alors ce cochon de lait, vous couvrirez de 
bandes de lard, et Le ficellerez dans une étamine, en lui rendant, 
autant que possible, sa première forme, et faites-le cuire dans une 
braisière avec des carottes et des ognons, un panais, deux ou trois 
navets, du gros poivre, un bouquet garni, du laurier, de Pail, du 
basilic et des clous de girofle, le tout mouillé avec du consommé, 
Lorsqu'il est cuit on l’ôte du feu, on le laisse refroidir dans son 
fond de cuisson, et on le sert sans aucune sauce. 


Cochon de lait en forme de marcassin. 


Il faut dépouiller le cochon de lait, en piquer les sous-noix avec 
du lard fin; et le faire mariner pendant au moins quatre jours dans 
du bon vinaigre avec des baies de genièvre, de la coriandre, des 
clous de girofle, du gros poivre, des branches de persil, de Pail, 
du thym, du laurier et de la sauge. Lorsqu'il est ainsi préparé, on 
le met à la broche, et on le dresse sur une sauce poivrade, pré- 
Te e ° 0 
parée comme il est dit au chapitre IE. 
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CHAPITRE VII. 


DU MOUTON. 


Rognons de mouton à la brochette. 


Les rognons de mouton sont recouverts d’une pellicule très 
mince que lon enlève très-facilement quand ils sortent du corps 
de l'animal, mais lorsqu'ils sont un peu hâlés, il faut les faire 
tremper pendant quelques instans dans de l’eau tiède pour pou- 
voir ensuite les débarrasser de cette espèce de parchemin qui 
les rendrait durs. Cela fait, on fond le rognon en deux, de ma- 
nière cependant à ce que les deux parties ne se séparent pas, on 
l’étend, et l’on passe une brochette en travers pour qu’il ne se 
referme pas; on les trempe dans un peu d’huile mêlée d’un jus 
de citron, puis on les saupoudre de sel et poivre mélés, et on les 
met sur le gril en ayant soin que l’intérieur du rognon se trouve 
d’abord en dessous ; lorsqu'il est cuit de ce côté, on le retourne, 
et l’action du feu en faisant relever les bords, cela forme une 
espèce de coquille qui empêche le jus de tomber sur le feu. Les ro- 
gnons étant cuits de la sorte, on les dresse sur une maître d'hôtel 
froide préparée comme il est dit au chapitre IE, et Pon y ajoute 
un jus de citron. 


Rognons de mouton sautés. 


Fendez les rognons en deux, et séparez les deux parties , après 
toute-fois les avoir débarrassés de la peau qui les couvre, comme 
il est dit à l’article précédent; faites-les sauter au beurre avec 
du poivre et du sel, sur un feu très ardent. Lorsqu'ils seront : 
cuits, vous les dresserez en mettant entrechaque morceau de ro- 
gnon un morceau de mie de pain d’une forme agréable, et frite 
dans le beurre. Versez ensuite un peu de sauce espagnole sur le 
beurre, dans lequel on cuit les rognons; faites réduire ce mé- 
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ange ; ajoutez-y un. jus de citron, et versez-le sur les rognons,. 
dressés comme nous venons de le dire. 


Rognons au vin de champagne. 


Après avoir débarrassé les rognons de la peau qui les couvre 
comme nous l’avons dit plus haut, vous les couperez d’abord en 
deux, puis en petits morceaux minces. Faites-les sauter au beurre 
avec du sel, du poivre, des fines herbes et des champignons. 
Lorsqu'ils seront à moitié cuits vous jetterez dessus un peu de 
farine et vous les mouillerez avec du bon vin blanc de cham- 
pagne ou autre et vous ferez bouillir doucement cette prépara- 
tion pendant cinq minutes ; ajoutez, avant de les servir, un peu 
de beurre frais et un jus de citron. 


Langues de mouton braisées.. 


Lavez et ratissez des langues de mouton, Ôtez-en le carnet; 
faites-les dégorger pendant plusieurs heures; faites-les blanchir 
ensuite, et parez-les convenablement. Lorsque les langues seront 
bien rafraichies et égouttées, vous les piquerez de lard fin, et 
vous les mettrez dans une casserole avec des bardes de lard dessous 
et dessus, un bouquet garni, des carottes et des ognons; vous 
mouillerez tout cela avec du consommé , et vous le ferez bouillir 
pendant quatre heures au moins sur un feu modéré. Servez-les 
ensuite avec un peu de leur fond de cuisson que vous aurez Per 
graissé et fait réduire. 


Langues de mouton grillées. 


Faites cuire les langues de mouton comme il est dit à Particle 
précédent; mais sans les piquer ; ensuite vous les couperez en deux. 
dans toute leur longueur, et vous les panerez en les trempant 
d’abord dans du beurre tiède , puis dans de la mie de pain mêlée 
d’un peu de sel et poivre; puis vous les tremperez dans des œufs 
battus et assaisonnés comme pour une omelelte, et une seconde 
fois dans de la mie de pain. Faites griller les langues ainsi pré- 
- parées, et dressez-les sur un peu de jus de viande ou sur une 
sauce tomate. 


Langues de mouton au gratin. 
Faites cuire des langues de mouton comme il est dit ci-dessus 
à l’article Langues de mouton braisées, puis vous les couperez 
en deux dans toute leur longueur ; mettez sur un plat qui puisse 
aller au feu, une couche de farce cuite préparée comme il est dit 
au chapitre I ; posez les morceaux de langue dessus , recouvrez- 
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les d’une légère couche de farce, puis mettez le plat sur un feu 
doux et couvrez-les avec un four de campagne; lorsque le gratin 
se sera formé, et que le dessus sera d’une belle couleur, vous 
l’ôterez du feu, vous l’arroserez avec un peu de sauce espagnole, et 
le servirez sur-le-champ. 


Langues de mouton aux fines herbes. 


Faites cuire les langues comme celles dites braisées , coupez-les 
en deux dans toute leur longueur. Mettez sur un plat un peu de 
sauce durcelle préparée comme il est dit au chapitre IIL; mettez 
vos morceaux de langue sur cette sauce; semez un peu de cha- 
pelure dessus, et arrosez-les ensuite avec du beurre clarifié; faites 
mijoter le tout pendant une demi-heure, et au moment de ser- 
vir, dressez dessus un peu de sauce espagnole préparée comme :1l 
est dit au chapitre des sauces et garnitures. 


"4 


Langues de mouton aux petites racines. 


Faites un ragoût de petites racines comme il est dit au chapitre 
des sauces et garnitures ; dressez dessus des langues cuites 
comme celles dites braisées ; ; glacez-les avec de la glace de ETUIS ; 
et servez. 


Langues de mouton aux navets. 


Dressez des langues de mouton cuites comme celles dites 


braisées, sur un ragoût de navets; glacez les langues avec de la 
glace de viande et servez. - 


Langues de mouton en atelets. 


La langue de mouton étant cuite comme il est dit ci-dessus à 
l'article Langues de mouton braisées, avec cette différence qu’il 
ne faut pas la piquer; vous la couperez en petits morceaux de 
deux pouces carrés et de l’épaisseur d’une pièce de cinq francs. 
Faites réduire une sauce allemande préparée comme il est dit 
au chapitre IT, et dans laquelle vous aurez mis des fines herbes 
hachées ; versez cette sauce réduite sur les morceaux de langue, 
et sur des morceaux de tétine de veau et de petit lard cuits de la 
même manière, et laissez refroidir le tout, puis vous embrocherez 
avec un atelet ces morceaux bien garnis de sauce , en mettant suc- 
cessivement au même atelet un morceau de langue, un morceau 
de tétine et un morceau de petit lard ; arrangez les choses de telle 
sorte que le tout soit bien garni de sauce; puis vous pannerez 
Vatelet garni en le trempant d’abord dans de la mie de pam, 
puis dans des œufs battus et assaisonnés comme pour une ome- 
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lette, et une seconde fois dans de la mie de pain mêlée d’un 
peu de poivre et de sel. Faites griller ces atelets sur un feu doux, 
couvrez-les avec un four de campagne, afin qu’ils prennent cou- 
leur partout, et dressez-les sur une sauce piquante. 


Langues de mouton à la NWivernaise. 


Faites cuire les langues de mouton comme celles dites braisées ; 
fendez-les en deux; faites-les sauter dans de la glace de viande, 
dressez-les bien glacées, et garnissez-les avec des laitues cuites 
dans du consommé. 


Langues de mouton en papillotes. 


Les langues de mouton étant cuites comme il est dit à l’article 
Langues de mouton braisées , mettez-les sur un plat, et versez 
dessus une sauce durcelle préparée comme ikest dit au cha- 
pitre IIT; lorsque la sauce est refroïdie, et que les langues en 
sont bien garnies, vous mettrez une bande de lard bien mince 
sur chacune, puis vous les envelopperez dans du papier huilé; 
faites-les griller ensuite sur un feu peu ardent, et servez-les de 
belle couleur. 


à 


Langues de mouton en cartouches. 


Faites cuire les langues de mouton comme celles dites braisées ; 
faites les égoutter et versez dessus un peu de sauce allemande 
réduite, dans laquelle vous aurez mis des fines herbes hachées. 
Lorsque les langues seront refroidies , vous les roulerez en forme 
de cartouches, et vous les envelopperez dans une feuille de papier 
huilé; puis vous ficellerez afin qu’elles gardent la forme que 
vous leur aurez donnée; faites-les griller ensuite sur un feu 
doux et servez-les après en avoir ôté la ficelle. 


Langues de mouton à la gasconne. 


Faites cuire des langues de mouton comme celles dites braisées, 
mais sans les piquer, et quand elle seront cuites et refroidies, 
vous les couperez en filets ; mettez dans un peu de sauce espagnole du 
persil, de la ciboule, une gousse d’ail et des champignons, le 
tout haché bien menu, ajoutez un peu de gros poivre. Mettez 
cette préparation sur un plat, arrangez les filets de langue dessus, 
semez de la mie de pain sur ces filets et arrosez la mie de pain 
avec un peu de beurre tiède. Le tout étant ainsi préparé, vous 
mettrez le plat sur un feu doux et vous le couvrirez avec un 

‘four de campagne. Servez lorsque le dessus sera bien jaune. 
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Langues de mouton en émincé. 


Coupez par petits morceaux bien minces des langues de moutors, 
braisées et non piquées; préparez de la chicorée au jus comme 
il est dit au chapitre III ; jetez dans cette chicorée les morceaux, 
mêlez bien le tout, faites-le chauffer sans le faire bouillir et servez. 
On peut remplacer la chicorée par des concombres ou des ognons 
que l’on fait cuire dans un mélange de consommé et de sauce 
espagnole. 


Queues de mouton braisées. 


Coupez des queues de mouton dans les nœuds ou afticulations ; 
mais sans les séparer entièrement, et faites cuire dans une cas- 
serole avec des débris de viande, du lard, des carottes, et des 
ognons, un bouquet garni, le tout mouillé avec du consommé. 
Lorsque les queues de mouton seront cuites, vous les ferez 
égoutter, vous les dresserez sur un peu de sauce espagnole pré- 
parée comme il est dit au chapitre IL, et que vous aurez fait 
réduire; glacez la-dessus des queues avec de la glace de viande, 
et servez. 


Queues de mouton à la purée. 


Préparez et faites cuire les queues de mouton comme il est 
dit à l’article précédent, et dressez-les sur une purée de lentilles, 
de pois ou d’oseille. 


Queues de mouton grillées. 


Les queues de mouton étant cuites comme il est dit ci-dessus, 
parez-les en les trempant d’abord dans du beurre tiède et dans 
de la mie de pain, puis dans des œufs battus et assaisonnés 
comme pour une omelette, et une seconde fois dans de la mie 
de pain; faites-les griller ensuite, et lorsqu'elles seront de belle 
couleur, vous les dresserez sur un peu de jus de viande. 


Queues de mouton à la chicorée. 


Préparez de la chichoréé au jus comme il est dit au chapitre IIT; 
dressez dessus des queues de mouton braisées, glacez-les avec un 
peu de glace de viande et servez. 


Queues de mouton en ragoût. 


Coupez en deux des queues de mouton braisées, et mettez-les 
dans une casserole avec des champignons, des ris-de-veau, des 
culs d’artichaut, des morilles, des crêtes de coq; mouillez le tout 
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avec moitié consommé et moitié sauce espagnole; faites bouillir 
pendant un quart d'heure et servez. 


Queues de mouton frites. 


Prenez des queues de mouton braisées en les trempant à deux 
reprises dans des œufs battus et assaisonnés comme pour une ome- 
lette, et dans de la mie de pain; faites-les frire, dressez-les en 
bûcher, avec un peu de persil frit au sommet. 


Queues de mouton en hochepot. 


Faites un ragoût de petites racines commeil est dit au chapitre IT; 
mettez-le dan une casserole avec des queues de mouton braisées 
et du petit lard coupé en petits morceaux, mouillez le tout avec de 
la sauce espagnole, faites bouillir et FRS en ayant soin de 
mettre le lard et les racines dessous, et les queues dessus, afin 
qu’étant dressées, vous puissiez les glacer avec de Ja glace de 
viande. 

Queues de mouton en terrine. 


Faites blanchir des queues de mouton et des ailerons de dindon, 
- désossez ces derniers, et mettez le tout dans une casserole avec des 
saucissons longs, des carottes, des ognons, des navets, des 
champignons, et un bouquet garni; mouillez le tout avec du con- 
sommé, et faites bouillir. Cela étant cuit vous dressez dans une 
terrine les viandes et les légumes, vous passez le fond de cuisson , 
vous le faites réduire et le clarifiez en jetant dedans à mesure qu’il 
bout un blanc d’œuf battu dans de Peau; ce fond étant bien réduit 
vous le versez sur les viandes et légumes, faites mijoter le tout 
pendant quelques instans, et versez. 


Cervelles de mouton. 


Les cervelles de mouton se préparent comme les cervelles de 
veau. { Voir au chapitre F). 


Pieds de mouton à la poulette. 


Faites blanchir des pieds de mouton, puis vous les désosserez 
jusqu’à la jointure, vous enleverez la petite pelotte de laine qui se 
trouve dans la fourche du pied, et vous les ferez cuire dans 
un blanc préparé comme il est dit au chapitre HIT. D’antre part, 
vous ferez sauter au beurre des champignons et des fines herbes, 
puis vous mettrez les pieds de mouton dans la même casserole, et 
après avoir saupoudré Le tout de farine vous le mouillerez avec du 
consommé , ajoutez un peu de velouté, faites bouillir le tout, ôtez. 


# 
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la casserole du feu ; liez la sauce avec des jaunes d'œufs, ajoutez-y 
un jus de citron, 3 servez le plus chaud possible. 


Pieds de mouton frits. 


Les pieds de moutons étant cuits comme il est dit à l’article pré- 
cédent , vous les mettrez dans une marinade cuite préparée comme 
il est dit au chapitre IT, et vous les laisserez pendant six heures ; 
Ôtez-les ensuite; faites-les égoutter, trempez-les dans une pâte à 
frire et jetez-les dans de la friture bien chaude, servez-les de belle 
couleur avec un peu de persil frit. 


Pieds de mouton à la Ste-Menehoult. 


Les pieds de mouton étant préparés et cuits comme il est dit ci- 
dessus , parez-les en les trempant d’abord daus du beurre tiède et 
de la mie de pain mêlée de sel et poivre, puis dans des œufs battus 
et assaisonnés comme pour une omelette, et une seconde fois dans 
de la mie de pain; faites griller les pieds de mouton ainsi préparés, 
et servez-les de belle couleur. 


Pieds de mouton farcis. 


Faites cuire les pieds de mouton comme il est dit ci-dessus, dé- 
sossez-les entièrement, et remplacez-les os par une farce cuite, pré- 
parée comme il est dit au chapitre III; parez-les ensuite comme 
les pieds à la Ste-Menehould, et faites les frire ou griller; si vous 
les faites frire, il faut les servir avec un peu de persil frits si vous 
les faites ere il faut les dresser sur un peu de sauce tomate ou 
un peu de jus de viande. 


Pieds de mouton au gratin. 


Les pieds de mouton étant cuits comme ceux dits à la poulette, 
vous les désosserez entièrement, et vous les couperez par filets; 
étendez sur un plat de la farce cuite préparée comme il est dit au 
chapitre IIT, arrangez sur cette farce les pieds coupés comme nous 
venons de le dire; semez dessus de la mie de pain mêlée de sel et 

L L » LEN 
poivre et arrosez cette mie de pain avec du beurre tiède ; mettez le 
plat sur un feu doux, couvrez-le avec un four de campagne et servez 


- dès que cela aura pris une belle couleur. 


Pieds de mouton à la provencale. 


Coupez de gros ognons par filets et jetez-les dans de Phuile bien 
chaude; lorsqu'ils seront bien jaunes, vous ajouterez à l’huile un 
peu de consommé, un jus de citron, du poivre, du sel et de la mus- 
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* cade, et vous ferez bouillir le tout ensemble. Dressez sur un plat 
des Le de mouton préparés et cuits comme pour être mis à la 
poulette ( Voir cet article plus haut) et versez dessus la prépara- 
tion que nous venons d'indiquer. 


Cotelettes de mouton au naturel. 


Parez des cotelettes de mouton, en les débarrassant de la 
graisse, des peaux, et du gros bout de l’os; débarrassez en outre 
Vos du côté de la poitrine, de la chair qui le garnit, et applattissez 
les cotelettes avec un couperet. Les cotelettes ainsi arrangées doi- 
vent être agréables à l’œil, et il faut qu’on puisse les prendre par 
Vos de la côte sans toucher la chair. Saupoudrez ces cotelettes de 
sel et de poivre; faites-les griller, et servez-les au moment où le jus 
commence à en sortir. 


Cotelettes de mouton panées et grillées. 


Les cotelettes étant parées comme il est dit à article précédent, 
trempez-les dans du beurre fondu, puis dans de la mie de pain mé- 
lée de poivre et de sel fin, faites-les griller ensuite, et servez-les 
sans autre assaisonunement, ou bien dressez-les sur une sauce 
tomate italienne préparée comme il est dit au chapitre II. 


Cotelettes de mouton à la Maintenon. 


Les cotelettes étant parées comme il est dit ci-dessus, vous les 
piquerez de lard fin , et vous les ferez sauter au beurre jusqu’à ce 
qu’elles soient à moitié cuites; puis vous mettrez des bardes de 
lard dans le fond d’une casserole, vous poserez les cotelettes 
dessus, vous les recouvrirez avec d’autres bardes de lard, puis vous 
ajouterez des débris de viande, deux ou trois carottes, autant 
d’ognons, un bouquet garni ; vous mouillerez le tout avec du con- 
sommé, et vous le ferez jusqu’à ce que les cotelettes soient bien 
cuites. Otez-les ensuite ,.versez dessus une sauce à la durcelle dont 
vous trouverez la recette au chapitre des sauces et garnitures, et, 
laissez-les refroidir. Enveloppez ensuite chaque cotelette, garnie 
de sauce et d’une petite bande de lard, dans une feuille de papier 
huilé, et quelques instans avant de servir, vous leur ferez prendre 
couleur sur le gril. 


 Cotelettez de mouton à la Soubise. 


Faites cuire les cotelettes comme il est dit à article précédent, 
dressez-les en couronne, glacez-les avec un pinceau trempé dans 
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de la glace de viande, et mettez au milieu de la couronne, une pu-- 
rée d’ognon préparée comme il est dit au chapitre HIL. 
ra | 


Cotelettes de mouton sautées. 


Les cotelettes étant coupées et paärées comme il est dit ci-dessus, 
on les fait sauter au beurre sur un feu très-ardent, en ayant soin 
de les retourner quand elles sont cuites d’un côté. Dressez-les en- 
suite , mettez sur le plat à sauter un peu de sauce espagnole; faites- 
la chauffer en la mêlant bien avec le beurre et le jus qui sont restés. 
sur le plat, et versez-la sur les cotelettes. 


Cotelettes de mouton à La financière. 


Préparez un ragout à la financière comme il est dit au chapitre 


IT; dressez-le, placez dessus des cotelettes de mouton sautées au 
beurre, et glacez-les. 


Cotelettes de mouton aux navets. 


Faites cuire les cotelettes comme celles dites à la Maintenon 
( Voir plus haut. ), dressez-les en forme de couronne, et mettez 
au milieu un ragoût de navets préparé comme il est dit au cha- 
pitre des sauces et garnitures. 


Cotelettes de mouton aux concombres. 


Préparez des concombres au jus comme il est dit au chapitre ILE, 
mettez-les sur un plat, et dressez tout autour, des cotelettes de 
mouton cuites comme celles dites à la Maintenon: ( Foir plus 
haut.) - 


Cotelettes de mouton à l’écarlate. 


Après avoir bien paré les cotelettes comme nous l’avons indiqué 
à l’article cotelettes de mouton au naturel, vous les piquerez avec 
moitié lard fin et moitié langue à l’écarlate, coupée de la même 
manière que le lard , ét vous les ferez cuire comme celles dites à La 
Maintenon ( Voir plus haut). Dressez-les ensuite en mettant en- 
tre chaque cotelettes un morceau de langue à l’écarlate, et versez 
dessus un peu de sauce espagnole que vous aurez fait réduire. 


Cotelettes de mouton en crépinette. 


Faites cuire les cotelettes commecelles dites à la Maintenon,ver- 
sez dessus une sauce durcelle préparée comme il est dit au cha- 
pitre IL, et dans laquelle vous aurez mis de l’ognon haché. Lors- 
que letout sera refroidi, vous envelopperez chaque cotelette dans un 
morceau de crépinette de cochon, et vous les ferez griller. 
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Oreilles de mouton farcies. 


Après avoir bien échaudé des oreilles de mouton, vous les ferez 
cuire dans un blanc préparé comme il est dit au chapitre IIL, puis 
“vous les ferez égoutter et vous les garnirez avec une farce cuite, 
dont vous trouverez la recette au chapitre des sauces et garnitures. 
Pauez ensuite des oreilles en les trempant d’abord dans du beurre 
fondu et dans de la mie de pain, puis dans des œufs battus et assai- 
sonnés comme pour une omelette, et une seconde fois dans de la 


* mie de pain; faites-les frire ensuite, et dressez-les sur une sauce 
tomate. 


Oreilles de mouton à la ravigote. 


Les oreilles de mouton étant cuites comme il est dit au chapitre 
précédent, vous les dresserez, et vous verserez dessus une sauce ra- 
vigote préparée comme il est dit au chapitre IIT. 


Collet de mouton à la Sainte-Menehould. 


Otez le bout saigneux d’un collet de mouton; ficelez-le, et faites- 
le cuire dans une casserole avec du petit lard, des ognons, des ca- 
rottes, un bouquet garni, le tout mouillé avec du bouillon. Lors- 
qu’il sera cuit, vous le panerez comme les pieds de mouton à la 
Sainte-Menehould { Joir cet article plus haut ), puis vous le fe- 
rez griller, et vous le dresserez sur un peu de jus de viande. 


Collet de mouton à la purée. 


Faites cuire un collet de mouton comme il est dit à l’arti- 
cle précédent ; dressez-le sur une purée de légumes ou de racines 
( Voir les Purées aux chapitres Let IIT ), glacez-le avec de la glace 
‘de viande, et servez-le bien chaud. 


Collet de mouton aux choux. 


Le collet de mouton étant cuit comme il est dit ci-dessus, vous le 
dressez sur des choux que vous aurez fait blanchir et cuire avec 
des parures de viande, du lard, le tout mouillé avec du con- 


sommé. Glacez le collet quand vous l’aurez dressé, et servez-le 
aussitôt. 


Collet de mouton aux petites racines. 


Faite cuire le collet de mouton comme celui dit à la Sainte-Me-- 
nehould { Foir plus haut), dressez-le, et versez dessus un ra- 


eo 


goût de petites racines préparé comme il est dit au chapitre III. 
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Haricot de mouton. 


Faites revenir dans du beurre une poitrine de mouton coupée 
par morceaux; Ôtez-la ensuite, mettez un peu de farine dans le 
beurre, et faites un roux, remettez vos morceaux de poitrinededans, 
et mouillez avec du consommé. Ajoutez des navets tournés tous de 
la même grosseur, et que vous aurez fait revenir à part dans du 
beurre afin qu’ils soient de belle couleur; ajoutez encore un bou- 
quet garni, une gousse d’ail, et faites cuire le tout ensemble sur un 
feu peu ardent. Dressez ensuite les morceaux de mouton, puis les 
navets par-dessus ; dégraissez et passez la sauce; faites-la réduire si 
elle était trop claire, et versez-la sur le tout. 


Gigot de mouton à l’eau: 


Parez un gigot de mouton en coupant le bout du manche, et dé- 
garnissant un peu l'os ; piquez-le avec du jambon et des anchois, et 
faites cuire dans une marmite avec des carottes et des ognons, un 
bouquet garni; mouillez avec de l’eau, et donnez six heures de 
cuisson au moins. Le gigot étant cuit vous le dresserez; puis vous 
dégraisserez, passerez et ferez réduire le fond de cuisson auquel 
vous donnerez de la couleur avec un peu de caramel, et vous le 
verserez sur legigot. 

$ Gigot de mouton braisé. 

Désossez un gigot en ne lui laissant que le bout du manche; pi- 
quez-le avec de moyens lardons que vous aurez bien assaisonnés 
de sel, poivre et fines herbes; ficelez le gigot et tâchez de lui ren- 
dre, autant que possible, sa première forme, puis vous le ferez 
cuire dans une casserole avec des bardes de lard dessous et dessus, 
un pied de veau, les os du gigot, des parures de viande, des carot- 
tes, des ognons et un bouquet garni, le tout mouillé avec du bouil- 
lon non dégraissé ; mettez par-dessus un rond de papier beurré; 
couvyrez la casserole, et faites bouillir pendant six heures avec feu 
dessous et dessus. Dressez ensuite le gigot; glacez-le, et mettez des- 
sous le fond de cuisson que vous aurez passé, dégraissé et fait ré- 
duire. 

Gigot de mouton à la chicorée. 


Faites cuire un gigot de mouton comme il est dit à l’article pré- 
cédent ; dressez-le sur de la chicorée au jus préparée comme il est 
dit au chapitre IIL; glacez le dessus du gigot et servez. 


Gigot de mouton en émincé. 


-H = e e , # . e 
Lorsqu'il reste une certaine quantité de gigot rôti la veille, on 
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débarrasse les chairs des peaux et des nerf, on les coupe en petits 
morceaux fort minces. D'autre part, on fait cuire dans un mé- 
lange de consommé et de sauce espagnole des ognons coupés par 
tranches ; les ognons étant cuits, mettez dans la même casserole 
les petits morceaux de gigot, mêlez bien le tout et dressez-le en 
forme de rocher; vous mettrez autour des morceaux de mie de 
pain bien taillés et frits dans du beurre. 
L’émincé se fait aussi à la chicorée ou aux concombres; dans ce 
cas, on remplace les ognons par de la chicorée ou des concombres 
que l’on fait cuire de la même mauière. 


Carré de mouton piqué. 


Parez un carré de mouton ; ôtez-en les peaux ; piquez-le avec du 
lard fin , et mettez-le pendant six heures dans une marinade com- 
, 
posée de vinaigre, tranches d’ognon et de citron, persil, sel et 
gros poivre. Vous aurez soin de le retourner de temps en temps. 
Mettez ensuite le carré à la broche, et dressez-le sur son jus ou sur 
> J 
une sauce piquante. 


Carré de mouton au persil. 


Piquez un carré de mouton avec du persil; mettez-le à la 
broche, et arrosez-le souvent ayec du sain-doux ; dressez-le sur 
une sauce piquante. 


Carré de mouton en fricandeau. 


Otez le gros bout des côtes d’un carré de mouton ; piquez-le 
avec du lard fin, et faites-le cuire comme le fricandeau ( Voir cet 
article au éhapirre F). 


Poitrine de mouton braisée. 


Coupez une poitrine de mouton en morceaux d’une forme 
agréable, et faites-les cuire dans une casserole avec du lard, du 
jambon, des parures de viande, des carottes, des ognons, un Us 
quet garni, le tout mouillé avec du consommé, et: recouvert d’un 
rond de papier beurré. La poitrine étant cuite vous la dresserez 
sur un peu de son fond de cuisson que vous aurez passé, fait réduire 
et dégraissé, puis vous la glacez et vous servez le plus chaud possible, 

On prépare de la même manière les 

Poitrine de mouton aux petites racines ; 

Poitrine de mouton à la chicorée ; 

Poitrme de mouton aux épinards ; 

C'est-à-dire que la poitrine de mouton braisée peut se dresser 


’ 
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sur un ragoût de petites racines, préparé comme il est dit at 
chapitre IT, ou sur des épinards ou de la chicorée au jus. 


Poitrine de mouton à là Sainte-Menehould. 


La poitrme de mouton étant cuite comme il est dit à l’article 
précédent, trempez-la dans du beurre tiède, puis dans de la inie de 
pain mêlée de poivre et de sel fin ; faites-la griller ensuite et servez- 
la sur une sauce piquante ou sans sauce, 


Selle de mouton braïsée. 


La selle de mouton est la partie comprise entre la naissance des 
côtes et le gigot. Salez et poivrez une selle de mouton que vous 
aurez préablement désossée; roulez-la et ficelez-la, puis vous la 
ferez cuire dans une casserole entre des bardes de lard, avec des 
parures de viande, des carottes et ognons, un bouquet garni. 

La selle de mouton cuite de cette manière s’emploie et se sert 


. de la même manière que la poitrine de mouton braisée ( Voir cet 


article ci-dessus ) 
Epaule de mouton braïsée. 
Voyez plus haut Gigot de mouton braisé , et opérez de la même 
manière avec l’épaule de mouton. 


ÆEpaule de mouton en saucisson. 


Désossez une épaule de mouton, et ne conservez que le bout de 
Vos, puis vous la piquerez avec du gros lard, de la langue à l’écar- 
late et des truffes; roulez-la ensuite; ficelez-la, et faites-la cuire 
comme le gigot braisé. Lorsque l’épaule sera cuite, vous la servirez 
sans assaisonnement, Cu sur un ragoût de petites racines préparé 
comme il est dit au chapitre III. 


Hachis de mouton rôti. 
Le hachis de mouton se fait ordinairement avec des restes de 


sigot que l’on débarrasse des peaux et nerfs, et que l’on hache le 
plus menu possible. Faites revenir dans du beurre des fines herbes 
et des champignons hachés; jetez un peu de farine dessus, mouil- 
lez avec du consommé, faites réduire, puis vous mettrez votre 
viande hachée dans cette préparation, et lorsque le hachis sera 
bien chaud vous le dresserez. Vous pourrez mettre des croûtons 


frits au beurre autour, et des œufs pochés dessus. 
Hachis de mouton aux champignons. 


Il se prépare comme le précédent; seulement on y met une 
plus grande quantité de champignons. 


DU MOUTON. Me 
Roast-beef de mouton. 


- Coupez un mouton en deux; vous prendrez la naitié de der- 
rière ; vous casserez les côtes, ki os des cuisses; vous roulerez le 
tout et le ficellerez fortement, afin que cela conserve une forme 
agréable, puis vous l’attacherez sur la broche à laide de quelques 
atelets que vous passerez dedans, et vous le couvrirez avec du pa- 
pier huilé. Lorsque le roast-beef sera presque cuit, vous Ôterez 
le papier de dessus, afin que le mouton prenne une belle couleur , 
puis vous le servirez avec son jus que vous aurez dégraissé. 


Roast-beef de mouton braisé. 

Préparez le roast-beef de mouton comme il est dit à Particle 
précédent ; piquez-le avec moitié lard moyen et moitié langue à 
V’écarlate; ficelez-le, et faites-le cuire dans une casserole avec des 
bandes de lard dessous et dessus, des débris de viande, des carottes, 
des ognons, un bouquet garni, le tout mouillé avec du consommé. 
D'autre part vous aurez une garniture à la flamande, préparée 
comme il est dit au chapitre IIL; vous poserez Le roast-beef dessus , 
et vous le glacerez avec de la glace de viande. 


Quartier de mouton en chevreuil. 

Parez bien un quartier de mouton, en en ôtant la peau et la 
graisse; piquez-le avec des lardoirs de moyenne grosseur, et faites- 
le mariner pendant quatre ou cinq jours dans du vinaigre fort, 
avec des baies de genièvre, quelques g gousses de piment, du poivre 
-et du sel. Le quartier de mouton ainsi préparé se fait cuire à la 


broche, et on le sauce avec une sauce poivrade ou une ravigote. 
( Voir ces articles au chapitre ZI. ) 


Animelles de mouton. 

On appelle animelles les rognons extérieurs. Coupez-les par 
-tranches après en avoir enlevé la peau ; mettez-les sur un plat avec 
du sel, du poivre, et arrosez-les avec un jus de citron. Lorsque les 
animelles auront passé deux ou trois heures dans cette marinade, 
vous les saupoudrerez de farine, et vous les ferez frire. 


Noix de mouton en papillottes. 


Il arrive souvent qu'après avoir servi un gigot de mouton, il en 
reste des débris assez forts, entre autres la noix; parez cette 
noix lorsqu'elle sera froide, versez dessus une sauce durcelle pré- 
parée comme il est dit au chapitre III. Lorsque cette sauce sera 
refroidie,vous mettrez la noix en papillotte comme il est dit au cha- 
pitre V à l’article Cotelettes de veau en papillottes, et vous la ser- 
virez de même. 


d, 
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CHAPITRE IX. 


DE LA VOLAILLE, 


— 


Du chapon et de la poularde. 

Le chapon etla poulardeont un égal mérite et sontautant estimés. 
Vun que l’autre par les amateurs. Un chapon ou une poularde 
qui a plus d’un an ne vaut rien, malgré la belle apparence que 
Vun et l’autre peuvent avoir. Chez le chapon, l’ergot long est un 
sigue infaillible de vieillesse, de même que le derrière rouge chez 
la poularde. Les poulardes et les chapons du Mans sont ceux dont 
on fait le plus de cas en France. 


Chapon au gros sel. 

Le chapon étant plumé et vidé, vous le flamberez légèrement, 
puis vous lui trousserez les pattes en dedans ; vous le briderez 
avec de la ficelle pour qu’il se maintienne dans cette position, 
puis vous le barderez de lard, vous le mettrez dans une casserole 
avec du consommé, et vous le ferez cuire sur un feu peu ardent; 
dressez-le sur un peu de jus de viande réduit et semez dessus 
un peu de gros sel. 4 

Chapon braisé. 

Le chapon étant vidé et troussé comme il est dit à l’article 
précédent, vous le mettrez dans une casserole entre deux bandes 
de lard, avec quelques carottes et ognons, un bouquet garni, 
des tranches de citron ; vous mouillerez le tout ayec du con- 
sommé, et vous le ferez bouillir pendant une heure et demie. 
Le chapon cuit de la sorte peut se servir sans autre assaisonne- 
ment que son fond de cuisson que l’on met dessous après lavoir 
dégraissé, passé et fait réduire. 

Poularde rôtie. 

Videz et flambez une poularde; cassez l’os du bréchet, en- 
levez-le, et mettez dans le corps du sel, du poivre, un jus de 
citron et un fort morceau de beurre, bridez les aïles, troussez 
les pattes en dehors ; puis vousle couvrirez de tranches de citron 
et de bardes de lard, que vous maintiendrez en enveloppant la 
poularde dans une grande feuille de papier beurré. Embrochez la 
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poularde ainsi préparée, puis quand'elle sera presque cuite , c’est- 
à-dire après une heure et demie de cuisson, vous Ôterez le 
papier et les tranches de lard et de citron pour que la poularde 
prenne couleur , et vous la dresserez sur un pes de glace de 


viande. 
Poularde trufjée. 


La poularde étant préparée comme il est dit à l’article précédent, 
vous laverez des truffes avec soin, puis vous les éplucherez. Pilez 
ces épluchures, et mettez-les ainsi que les truffes entières, dansune. 
casserole ayec une certaine quantité de lard râpé et d’huile d’o- 
live, du sel, du poivre, des fines herbes et des échalottes ha- 
chées, faites bouillir le tout, mêlez-le bien; puis au bout d’un 
quart-d’heure vous l’ôterez du feu, vous en emplirez le corps de 
la poularde, vous la trousserez, briderez et barderez, comme il est 
dit à Particle précédent; vous la ferez rôtir de la même manière, 
et vous la servirez sans sauce. Il faut, pour que la poularde truffée 
soit de bon. goût, qu’elle ait été préparée au moins trois jours 
avant de la faire cuire. 

Poularde à lPestragon. 

Videz, bridez et faites cuire une poularde comme il est dit ci- 
dessus à l’article Chapon braïsé; dressez-la , couvrez-la de feuilles 
d’estragon et mettez dessous une sauce aspic préparée comme il 
est dit au chapitre XII, et dans laquelle vous aurez fait bouillir de 
Vestragon. 

Poularde à la hollandaise. 

La poularde étant cuite comme il est dit plus haut à l’article 
Poularde rôtie, vous la dresserez sur une sauce hollandaise pré- 
parée comme il est dit au chapitre des sauces et garnitures. 

Poularde à l’étoufjade. 

Piquez une poularde avec des lardons de moyenne grosseur , 
brisez-la et troussez-lui les pattes en dedans, puis vous la met- 
trez dans une braisière ou daubière entre des bardes de lard ; 
vous ajouterez un pied de veau, du jambon, des carottes, des 
ognons, un bouquet garni, et .vous mouillerez le tout avec du 
consommé, et moitié moins de vin de Madère. Lorsque tout cela 
aura bouilli sur un feu modéré pendant une heure et demie, 
vous dresserez et débriderez la poularde; puis vous dégraisserez 
et passerez le fond de cuisson; vous y ajouterez de la sauce es- 
pagnole préparée comme il est dit au chapitre IIE; vous ferez 
réduire ce mélange, et vous le verserez sur la poularde. 

Poularde à la sauce tomate. 
Faites cuire une poularde comme il est dit à Particle Chapor. 
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braisé, et dressez-la sur une sauce tomate italienne, préparée 
comme il est dit au chapitre LIL. 
Poularde à la Marengo: 

Après avoir vidé et épluché une poularde, vous la dépécerez 
et vous la mettrez dans une casserole avec de l’huile, du poivre 
et du sel, des champignons coupés par morceaux, et vous ferez 
sauter le tout ensemble jusqu’à ce que les membres de la pou- 
larde soient cuits et de belle couleur ; dressez-les alors, ajoutez 
à l’huile et aux ingrédiens qui sont dans la casserole un peu de 
sauce espagnole, autant de sauce tomate, des fines herbes, des 
truffes et un jus de citron; faites bouillir cette préparation jus- 
qu'à ce qu’elle soit raie de moitié; versez-la sur les membres 
de la poularde et servez. 

Poularde à l’anglaise. 

Videz et troussez une poularde les pattes en dehors et faites- 
la cuire dans de l’eau salée. Préparez une sauce anglaise comme 
il est dit au chapitre des sauces et garnitures. La poularde 
étant cuite, vous la débriderez, la dresserez et vous verserez 
cette sauce dessus. 

Poularde à la chivri. | 

: La poularde étant cuite comme il est dit ci-dessus à l’article: 
Chapon braisé, vous couperez des ognons en anneaux, vous les. 
ferez blanchir et cuire dans du consommé ; puis vous dresserez la 
poularde , vous la couvrirez avec des anneaux et vous remplirez. 
ces derniers avec des épinards cuits au jus. Préparez d'autre part 
une sauce ravigote, comme il est dit au chapitre KL, et versez 
cette sauce sur la poularde. 

Poularde à la provençale. 

Elle se prépare comme la poularde à la Marengo, avec cette: 
différence que l’on fait cuire en même temps et dans la même 
casserole des ognons coupés par tranches minces, et du persik 
haché; on dressé les membres en couronne, on met les ognons. 
et le persil au milieu, et l’on verse dessus de la sauce espagnole 
réduite de moitié. | 

Poularde au beurre d’écrevisses. 

Faites un beurre d’écrevisses comme il est indiqué au chapitre: 
des sauces et garnitures ; faites-le chauffer et vérsez-le sur une: 
poularde cuite de la même mamière que le chapon braisé. 
( Voir plus haut.) 

Poularde panée et grillée. 
Après avoir vidé et anus une poularde, il faut lui fendre le 
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_ dos, l'ouvrir, lui passer les pattes dedans et la maintenir dans 
4 ition à laide d’ l une ficelle; on 1 

cette position à l’aide d’un atelet et d’une ficelle; on la pane en- 
suite en la trempant dans du beurre tiède, puis dans la mie de 
pain mêlée de sel et de poivre; lorsqu’elle est préparée de cette 
manière, on la fait griller sur un feu peu ardent, et on la dresse 
sur une sauce ravigote ou sur une sauce piquante. 


Poularde à la chevalière. 

Videz et flambez une poularde; cassez et enlevéz l’os du bréchet; 
mettez dans le corps de la poularide un fort morceau de beurre, 
du sel et du poivre, puis vous lui piquerez l'estomac avec du lard 
fin ,'et vous la ferez cuire-comme il est dit plus haut à l’article Pou- 
bonté braisée. Préparez, d'autre part, un ragoüt de crètes et ro- 
gnons de coq, comme il est dit au chapitre IIL; dressez ce ragoût, 
posez votre poularde dessus, glacez-la et servez. 

FA EE en bigarrures. 

Levez les cuisses de deux poulardes en leur conservant le plus 
de peäu possible ; désossez-les et remplissez-les de truffes hachées , 
passées au beurre avec du poivre et du sel et refroidies , puis vous 
coudrez les peaux de manière à ce que cela ait une forme agréable; 
vous couperez les pattes et vous les enfermerez dans les cuisses de 
manière à ce qu’il n’en sorte que les ergots; faites cuire les cuisses 
ainsi préparées dans une casserole avec des tranches d’ognons ct 
de carottes, un bouquet garni, le tout mouillé avec du consommé, 
Laissez ensuite refroidir les cuisses, puis vous en piquerez deux 
avec des truffes cuites au vin et coupées en petits lardons, et vous 
piquerez les deux autres avec de la langue à l’écarlate, coupée de 
la même manière; faites revenir de nouveau les quatre cuisses 
dans du beurre. Levez de la même manière les ailes, accompagnées 
des filets; piquez les filets, et faites cuire ces ailes et filets dans 
une casserole, avec bouquet garni, tranches d’ognons et de ca- 
rottes , Le tout mouillé avec du consommé. Cela étant cuit, vous le 
ferez égoutter , vous piquerez les filets avec des truffes coupées en 
petits lardons. Le tout étant cuit , égoutté et glacé, vous le dres- 
serez en couronne, en mettant successivement une cuisse de vo- 
laille et une aile avec le filet, de manière que ce dernier se trouve 
en dedans; puis vous verserez au milieu de la couronne une saucé 


espagnole réduite, dans laquelle vous aurez mis un peu d’essence 
de volaille. 


Poularde à la flamande. 
La poularde étant cuite comme il est dit à Particle Chapon 
braïsé, vous préparez une garniture à la flamande, comme il est 
a au éapitreé des sauces et garnitures, puis vous Upéerez cette 
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garniture, ct vous placerez dessus la poularde que vous aurez fait: 
égoutter. 

Poularde au riz. 

Epluchez et lavez soigneusement une quantité de riz suffisante » 
c’est-à-dire environ douze onces ; faites-le bouillir dans du consommé 
pendant quelques instans , puis faites-le égoutter , et mettez-le dans 
une casserole que vous aurez préalablement beurrée, en y ajoutant 
un peu de sel et de poivre, quelques jaunes d’œufs et de la mus- 
cade râpée ; faites chauffer le tout; mélez-le bien et laissez-le re- 
_ froidir. Désossez ensuite une poularde; remplissez-la avec la pré- 
paration dont nous venons de parler; recousez-lui la peau, et tà- 
chez que la poularde conserve sa première forme. Vous arroserez 
ensuite la poularde avec du jus de citron; vous la couvrirez de 
bardes de lard, et vous la ferez cuire dans une casserole avec des 
morceaux de jambon, un jarret de veau, trois ognons, autant de 
carottes, un bouquet garni, le tout mouillé avec du consommé. 
D'autre part, vous ferez crever du riz dans du consommé, puis 
vous le ferez égoutter, vous verserez dessus un peu de sauce espa- 
gnole ; vous mettrez dedans un peu de beurre fin et vous mélerez 
bien ces trois ingrédiens. La poularde étant cuite, dressez-la , en- 
tourez-la du riz préparé comme nous venons de le dire, glacez-la 


et servez. 
Poularde aux huîtres. 


Faites blanchir des huïtres dans leur eau, puis vous les égoutte- 
rez et les ferez cuire dans un peu de velouté. Faites cuire, d’autre 
part, une poularde comme il est dit à l’article Chapon braisé. Le 
tout étant prêt, vous dresserez votre poularde, et vous verserez 
dessus les huîtres préparées comme nous venons. de le dire. 

Poularde aux moules. 

Faites ouvrir des moules en.les mettant à sec dans une casserole 
sur un feu très-vif; après les avoir extraites des coquilles, vous les 
mettrez dans une sauce béchamel, préparée comme il est dit au 
chapitre IIT, et à laquelle vous aurez ajouté un peu de ciboule et 
de persil hachés et revenus dans le beurre; liez cette sauce avec 
des jaunes d'œufs, et versez le tout sur une poularde que vous au- 
rez fait cuire comme il est dit plus haut à larticle Chapon: 
braisé. 

Poularde à la Saint-Garat. | 

Après avoir bien épluché ét flambé une poularde, vous lui dé- 
sosserez l’estomac, vous lui trousserez les cuisses en dedans, et 
vous la piquerez en mettant successivement un lardon de lard fin 
bien assaisonné , et un lardon de langue à l’écarlate, coupé de la, 
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“même manière. Bridez ensuite la poularde de manière à ce que 
Vestomac soit saillant , et faites-la cuire dans une casserole entre 
des bardes de lard , avec des morceaux de jambons, un jarret de 
veau, des parures de viande, deux carottes, deux ognons, un 
bouquet garni, le tout mouillé avec un peu de consommé, et re- 
couvert d’un rond de papier beurré; il ne faut pas plus de cinq 
quarts-d’heure de cuisson , avec feu dessous et dessus. Faites une 
sorte de purée avec un morceau de langue à l’écarlate que vous 
pilerez dans un mortier en y ajoutant un peu de beurre fin, de. 
la muscade et un peu de poivre, le tout délayé avec moitié con- 
sommé, moitié velouté et un peu de glace de viande. Passez cette 
purée; faites-la chauffer au bain-marie, dressez-la; posez votre 
poularde dessus, glacez-la et servez. 
Poularde en petit deuil. 

Flambez et troussez une poularde comme il est dit à l’article 
précédent, mais sans la piquer; mettez-la ensuite dans une cas- 
serole avec des bardes de lard, des parures de viande, ognons, 
carottes, bouquet garni; mouillez avec du consommé et faites 
bouillir. Lorsque la poularde sera à moitié cuite, vous la ferez 
égoutter, puis vous lui piquerez l’estomac avec des lardons de 
truffes; puis vous la remettrez dans la casserole et la ferez bouillir 
de nouveau jusqu’à ce qu’elle soit entièrement cuite. D’autre part 
vous ferez revenir dans du beurre, des truffes hachées, et vous 
acheverez de les faire cuire dans du velouté mêlé d’un peu de 
consommé. Faites réduire cette sauce, versez-la sur un plat, et 
dressez votre poularde dessus. 

: Poularde en galantine. 

Flambez une poularde, en commençant par le dos; levez-en les 
filets et les chairs des cuisses ; hachez ces dernières avec une égale 
quantité de lard et de veau, et faites-en une farce que vous assai- 
sonnerez de fines herbes, sel, poivre et muscades. La poularde 
étant bien étendue, vous mettrez sur les chairs une couche de 
cette farce; puis sur la farce vous arrangerez de moyens lardons, 
de la langue à lécarlate coupée en lardons, des truffes coupées 
de la même manière, des pistaches, et les filets de la poularde; 
faites amsi plusieurs lits de farce et de lardons de toute espèce; 
roulez ensuite la poularde, recousez-lui la peau en lui conser- 
vant autant que possible sa première forme; couvrez-la de bardes 
de lard, enveloppez-la dans un linge blanc, ficelez fortement 
par-dessus et faites-la cuire dans une casserole ou braisière avec 
des morceaux de lard et de jambon, un jarret de veau, des parures 
de viande, des ognons, des carottes, un bouquet garni; le tout 


138  DE'EA VOLANÈLE. 

mouillé avec du consommé. Après trois heures de cuisson, vous 

ferez égoutter la galantine et vous ne la déballerez que lorsqu'elle 
sera refroïdie. Dégraissez et passez le fond de cuisson puis faites- 

le bouillir et clarifez-le , jetant dedans au fur et à mesure 
un'blané d’œuf battu dans de l’eau fraiche; écumez-le, faïtes- 
le réduiré, passéz-le à l’étamine ét laissez-lé refroidir; céla 
fera une belle gelée que vous coupéréz par morceaux d’une forme 
agréable dont vous entourerez la galantine après l'avoir dressée. 

Blanquette de poularde. 

Coupez par petits morceaux bien minces des filets de poularde 
rôtie; d'autre part vous ferez réduire du velouté, puis vous 
mettrez dedans des champignons cuits dans un blanc, et les 
morceaux dé ‘hoularde coupés comme nous venons de le dire; 
liez ce ragoût avec des jaunes d'œufs, ajoutez-y un peu.de jus de 
citron, et servez. 

Croquette. de poularde. 

Enlevez les blancs d’une poularde rôtie et refroidie, coupez-les 
en morceaux carrés forts petits. D’autre part, vous ferez réduire 
de la sauce béchamel, vous y ajouterez de la muscade, un peu 
de gros poivre, un morceau de beurre fin; vous verserez cette 
préparation sur les blancs de poularde coupés comme nous venons 
de le dire, et vous laisserez refroïdir le tout. Divisez ensuite cette 
préparation par petits tas ; saupoudrez-les de mie de pain afin 
de leur donner de la consistance; donnez-leur une forme agréa- 
ble; trempez-les dans des œufs battus et assaisonnés comme pour 
une omelette, puis dans de, la mie de pain; faites-les frire, 
dressez-les en rocher, et mettez un peu de persil frit au sommet. 

Cuissès de poularde aux champignons. 

Après avoir désossé des cuisses de poularde jusqu’au joint de 
l’intérieur , vous assaisonnerez les chairs de selet de poivre, puis 
vous les remplirez avéc moitié purée de champignons et moitié 
farce cuite. ( Foir cès deux articles au chapitre ZI. ) [Faites 
cuire ces cuisses, entre des bardés de lard, dans une casserole 
avec quelques parures de viande, oguons, carottes, bouquet garni; 
le tout mouillé avec du consommé. Faitbsités égoutter ensuite; Ôtez 
le fil avec lequel vous aurez cousu les peaux. D’autre part, vous 
ferez revenir des champignons dans du beurre, puis vous les 
ferez cuire dans du velouté; vous y ajouterez un peu de muscade, 
un jauue d'œuf, un jus de citron, puis vous verserez cette prépa- 
ration sur les cuisses de poularde que vous aurez dréssées. . 

Cuisses de poularde aux truffes. 

Préparez ct faites ouire les cuisses de poularde comme ül est dit 

à Particle précédent; dressez-les, et versez dessus un ragoût de 


VOLAILLE. AL 139 
de truffes, préparé comme il est dit au chapitre IL. 


Cuisses de poularde à la bayonnaise, 


Après que. vous aurez désossé des tee de poulardes, fai- 


te$-les mariner pendant une ou deux heures dans du jus de ci- 
tron, avec une feuille de laurier, une gousse d'ail, du poivre 
et du sel; ensuite vous les saupoudrerez de farine et vous les 


ferez frire. Lorsqu'’elles seront presqué cuites, vous jetterez . 
presq 


dans la friture des ognons émincés. Lorsque ces derniers 'se- 


ont de belle couleur, et que les cuisses seront cuites, vous 


dresserez celles-ci; vous arrangerez dessus les tranches d’o- 
gnons, et vous mettrez dessous une sauce poivrade préparée 
comme il est dit au chapitre des Sauces et garnitures, 


Cuisses de poularde en ballotine. 


Prenez ane égale quantité de jambon, ris de veau, foies gras, 
des truffes, des champignons, des culs d’artichaut; faites 
cuire les viandes et les légumes à part dans du consommé, 
puis vous couperez le tout en petits morceaux carrés, vous le 
jetierez dans une sauce espagnole réduite, et vous mélerez 
bien cette préparation. à 

D'autre part, vous leverez les cuisses d’une poularde , vous 
les désosserez, vous en étendrez les chairs, en ayant soin 
de ne pas en endommager la peau, puis vous garnirez l’inté- 
rieur avec la préparation dont nous venons de parler; vous 
coudrez les peaux de manière à ce que les cuisses soient ar- 
. rondies et de belle forme, et vous enfoncerez les pattes dedans 
jusqu’à moitié. Les cuisses étant ainsi préparées, vous les met- 
trez dans une casserole avec des bardes de lard dessous et des- 
sus, des tranches de citron, des parures de viande, deux 
ognons, deux carottes, un bouquet garni; vous mouillerez le 
tout avec du consommé ou du bouillon, et vous le ferez bouil- 
lir sur un feu modéré pendant une heure et demie. Otez en- 


suite les cuisses ; faites-les égoutter et refroidir, et décorez-en 


la surface en enfonçant dans la peau des petits morceaux de 
truffes taillés en forme de clous. Mettez sur un plat à sauter un 
peu de glace de viande ; posez les cuisses de poularde dessus, 
et faites-les chauffer à petit feu ; lorsque vous serez sûr que la 
chaleur aura atteint l’intérieur, vous dresserez les cuissés de 
poularde avec une sauce à la financière dont la recette se trouve 
au chapitre III. 


“ 
2 


10 


‘ 
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Cuisses de poulardes à la nivernause. 


Désossez à moitié des cuisses de poulardes, et faites-les : 
cuire dans du consommé avec deux carottes, deux ognons, 
du lard et quelques parures de viande. Dressez les cuisses dès 
qu’elles seront cuites, et versez dessus une sauce nivernaïse 
dont vous trouverez la recette au chapitre des Sauces et gar- 
nilures. 


Filets de poulardes au supréme. 

Après avoir levé des filets de poulardes, parez-les, en ayant 
soin d'en extraire les peaux et les nerfs ; puis faites-les sauter 
au beurre avec du poivre, du sel et du persil haché bien 
menu. D'autre part, vous mettrez dans un peu de sauce 
. béchamel, préparée comme il est dit au chapitre IIT, des fines 
herbes , un peu de consommé et ‘un petit morceau de beurre 
fin ; vous ferez réduire cette préparation, puis vous mettrez 
dedans les filets de poulardes sautés, comme nous venons de le 
dire. Dressez ces filets en forme de couronne, en mettant 
entre chacun un morceau de mie de pain d’une forme agréa- 
ble, et frite dans du beurre, et versez au milieu la sauce. à 
* laquelle vous aurez ajouté quelques truffes coupées en ronds 
très minces. | 


Filets de poularde à la béchamel. 


Laissez refroidir une poularde cuite à la broche, puis, vous 
. en leverez les filets, vous les parerez , vous les couperez par 
petits morceaux bien minces, et vous les mettrez dans une 
casserole avec un peu de sauce béchamel, préparée comme il 
est dit au chapitre IIT, un peu de glace de volaille, et un peu 
de muscade râpée. Faites chauffer le tout, sans cependant le 
faire bouillir; mélangez-le bien, puis dressez ce ragoût, et 
mettez tout autour des morceaux de mie de pain d’une forme 
agréable, et que vous aurez fait frire dans du beurre. 


Filets de poulardes à la maréchal. 


Après avoir levé plusieurs filets de poulardes, vous les trem- 
perez dans de l’eau fraîche, et voüs les collerez deux par deux 
en les mettant l’un surJ’autre , et les battant avec une spatule. 
Panez-les ensuite en les trempant d’abord dans de la sauce 
allemande, puis dans de la mie de pain assaisonnée de poivre 
et de sel, ensuite dans du beurre tiède , et encore dans de la 
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mie de pain, et en troisième lieu dans des œufs battus et assai- 
sonnés comme pour une omelette, et pour la dernière fois 


dans de la mie de pain. Faites griller les filets ainsi préparés, 
et dressez-les sur un peu de glace de viande. ; 


Filets de poulardes à la Vénitienne. 


_Parez des filets de poulardes, et faites-les sauter à l’huile 
avec un peu d'ail pilé. Lorsque les filets seront cuits, vous 
Jes dresserez, puis vous ôterez l’huile de dessus le plat à sau- 
ter, et vous la remplacerez par un peu de velouté et autant 
de glace de volaille ; faites bouillir ce mélange en y ajoutant 
un peu de fines herbes et de jus de citron; passez cette sauce, 
et versez-la sur les filets. 


Filets de poulardes en demi-deuil. 


Vos filets de poulardes étant levés et parés, vous les incrus- 
terez de truffes coupées en forme de clous, puis vous les ferez 
sauter au beurre en même temps que les filets mignons non 
incrustés ; le tout étant cuit, vous dresserez les filets en cou 
ronne,; en mettant successivement un filet truflé et un non 
truffé”; puis vous mettrez dans une casserole: un peu de glace 
de volaille, un peu de velouté, un peu de bearre fin et du 
persil haché bien menu; vous ferez bouillir le tout, vous le 
passserez au tamis de soie et vous le verserez bien chaud sur 
les filets dressés, comme nous venons de le dire. 


Ailerons de poulardes en terrine. 


Flambez et désossez à moitié des ailerons de poulardes ; 
et faites-les cuire dans une casserole avec du lard, des pa- 
rures de viande, des ognons et carottes , le tout mouillé avec 
du consommé. D'autre part, vous aurez une certaine quan- 
tité de marrons dont vous supprimerez la première peau, 
puis vous les mettrez dans une casserole avec un peu de beurre, 
et vous les ferez sauter jusqu’à ce que vous puissiez enlever 
facilement la seconde peau ; cette dernière étant enlevée , vous 
ferez cuire vos marrons dans du consommé, puis vous en pi- 
lerez une partie; mouillez cette purée de marrons avec une 
partie du fond de cuisson de vos ailerons , puis vous ajouterez 
à cette purée nn peu de sauce espagnole , et vous ferez réduire 
ce mélange; mettez ensuite dans une terrine vos ailerons bien 
égouttés, du petit lard coupé par morceaux et les marrons en- 


tiers ; versez dessus la purée dont rious venons de parler, et 
servez, | 
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Ailerons de poulardes à la pluche, 


+ 


Préparez des aïlerons de poulardes, comme il est dit à l’ar- 
ticle précédent, puis vous les ferez cuire dans une casserole 
entre des bardes de lard avec des tranches de jambon, des 
parures de viande , des ognons et carottes, un bouquet garni, 
le tout mouillé avec du bouillon. Lorsque les ailerons seront 
cuits, vous les Ôterez, vous les ferez égoutter, puis vous dé- 
graisserez et vous passerez le fond de cuisson :; vous le ferez 
réduire , et lorsqu'il sera arrivé à une épaisseur convenable, 
vous mettrez dedans des feuilles de persil, un jus de citron et 
du gros poivre. Si, après l’avoir fait réduire , le fond de cuis- 
son n’était pas encore d’une épaisseur convenable, vous y ajou- 
teriez un peu de beurre fin que vous auriez pétri avec de la farine, 
Dressez les ailerons , versez cette sauce dessus; et servez. Ayez 
soin qu’il y ait dans cette sauce assez de feuilles de persil pour 
qu'elle paraisse verte. | | 


Hachis de poularde. 


Enlevez les chairs d’une poularde cuite à la broche et re- 
froidie ; hachez ces chairs et mettez-les dans une sauce bécha- 
mel avec de la muscade, du sel, du gros poivre et un peu de 
beurre fin; mêlez bien le tout ensemble, faites-le chauffer jus- 
qu’à ce qu'il soit près de bouillir; vous dresserez ensuite ce 
hachis sur un plat bien chaud, puis vous mettrez dessus des 
œufs pochés, et vous l’entourerez avec des morceaux de mie 
de pain taillés d’une forme agréable et frits dans du beurre. 


Se Friteau de poularde, 


Après avoir coupé une poularde par morceaux, mettez tous 
ces morceaux dans une marinade composée de jus de citron, 
sel, poivre , persil, ognon. Au bout de quelques heures , vous 
les ôterez, vous les saupoudrerez de farine et vous les ferez 
frire. Dressez ensuite les morceaux de poularde; entourez-les 
d'œufs frits, et saucez le tout avec une sauce poivrade indi- 
quée au chapitre des Sauces et garnitures. 


Érmincé de poularde. 


Levez les chairs d’une poularde rôtie que vous aurez laissé 
refroidir ; Ôtez-en avec soin les nerfs et les peaux; eoupez ces 
chaïrs par petits morceaux bien minces; jetez-les dans une 


sauce aux truffes bien chaude, et servez avant que cette sauce 
bouille. 
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On peut remplacer les truffes paf des champignons ou des 
concombres ; si c'est par des champignons, on les fait blan- 
 chir, puis on les fait sauter au beurre et on les jette dans une 
sauce allemande; on opère de même avec les concombres, 


mais en ajoutant à la sauce allemande un peu de glace de vo- 
Jaille. | 


Capilotade de volaille. 


Faites revenir dans du beurre des champignons, des écha- 
lottes et du persil hachés; mouillez-les ensuite avec moitié sauce 
espagnole et moitié consommé ; faites bouillir le tout et ver- 
sez-le sur des débris de poularde rôtie que vous aurez parés 
convenablement. 


Purée de volaille. 


Pilez dans un mortier des blancs de poularde cuite à la bro- 
che, de la tétine de veau, le tout bien assaisonné de sel, 
poivre et muscade. D'autre part, vous mettrez dans une cas- 
serole du consommé, autant de sauce béchamel; vous ferez 
réduire ce mélange , et vous mettrez dedans les chairs pilées, 
Mélez bien le tout, passez-le à l’étamine , puis vous le ferez 
chauffer au bain-marie, vous le dresserez, et vous mettrez au- 
tour des morceaux de mie de pain bien taillés et.frits dans du 
beurre. 


Rissoles de volaille. 


Faites une pâte de feuilletage, comme il est dit plus loin au 
chapitre de la Pâtisserie ; étendez-la de manière à ce qu'elle na 
soit pas plus épaisse qu'une pièce de cinq francs, et couvrez- 
la de farce de. volaille cuite. Repliez la pâte, coupez-la par 
morceaux , et faites de chaque morceau une espèce de chaus- 
son ; faites frire ces petits morceaux, et servez-les de belle 
couleur avec un peu de persil frit. 


 Coquilles de volaille. 


Levez les chairs d’une poularde rôtie, ôtez-en les nerfs et 
les peaux, et coupez ces chairs par petits morceaux bien 
minces; mettez un peu de glace de volaille dans de la sauce 
béchamel, faites bouillir ce mélange en le tournant constam- 
ment avec une cuillère de bois ; lorsque cette sauce sera con- 
venablement réduite, vous jetterez dedans les morceaux de 
volaille, ‘puis vous mettrez cette préparation dans des co- 
quilles ; vous semerez dessus un peu de mie de pain, que vous 


144 _ VNOLAILLE. | | 
arrosérez ensuite avec quelques gouttes de beurre fondu, et 
vous ferez prendre couleur à ces coquilles dans le four de cam 
pagne. 

Tee de volaille. 


Levez les chairs d’une poularde cuite à la broche, coupez 
les morceaux carrés très petits, et mettez-les dans une casse- 
role avec un peu de sauce béchamel réduite, faites faire un 
bouillon à cette préparation, puis vous la laisserez refroidir, 
et ensuite vous la distribuerez sur un couvercle de casserole, 
par cuillerées ; puis vous saupoudrerez chaque petit tas avec de 
la mie de pain ; vous les roulerez de manière à leur donner une 
forme agréable ;"vous les panerez en les trempant d’abord dans 
des Œuts battus et assaisonnés comme pour une omelette , et 
ensuite dans de la mie de pain, et vous les ferez frire ane de 
la friture modérément chaude. Dressez ces croquettes lors- 
qu'elles seront de belle couleur, et mettez un peu de persil frit 
dessus, - 


Cromesquis de volaille, 


La préparation est la même que pour les croquettes de:vo- 
laille ; on roule chaque petite portion de la même manière; , 
mais au lieu de les paner, on les trempe dans une pâte à frire. 
Dressez, et servez comme il est dit ci-dessus. 


# Boudin de volaille. 


Après avoir jeté un peu de farine sur une table, vous y éten- 
drez de la farce de volaille, puis vous roulerez cette farce en 
forme de boudins, que vous ferez pocher dans de l’eau bouil- 
Jante ; ensuite vous les tremperez dans du beurre tiède, vous 
Jes panerez, et les ferez griller. Dressez-les ensuite sur un peu 
de jus de viande. 


Casserole de volaille à la reine. 


Foncez une casserole de riz et de purée de volaille préparée 
comme il est dit plus haut. Au moment de servir, vous en- 
tourerez cette casserole avec des œufs pochés et des filets de 
volaille sautés aux trufles, 


Foies gras en caisse. . 


Après avoir fait une caisse depapier commé pour les biscuits, 
vous l’huilerez bien de tous les côtés, et vous garnirez le fond avec 
un peu de farce de volaille préparée comme il est dit ci-dessus. 

’ 
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Passez vos foies gras au beurre avec des fines herbes et des 
champignons hachés, muscade, poivre et sel, puis vous met- 
trez cette préparation dans la caisse dont nous venons de par- 
ler. Mettez cette caisse sur le gril, et posez ce dernier sur un 
feu très doux. D'autre part, vous ferez réduire de la sauce 
espagnole, dans laquelle vous mettrez un peu de beurre fin 
et un Jus de citron. Lorsque la caisse sera cuite, vous la dres- 
serez ét vous verserez cette sauce dessus, 


Foies gras au gratin, 


Etendez sur un plat qui puisse aller au feu , un peu de farce 
cuite préparée comme il est dit au chapitre des Sauces et gar 
nitures ; dressez sur ce plat, en forme de couronne, des foies 
gras que vous.aurez préalablement fait dégorger et blanchir; 
garnissez les intervalles avec de la farce.. puis vous mettrez sur 
les foies des bardes de lard, vous les couvrirez avec un papier 
beurré, vous mettrez le plat sur un feu peu ardent, et vous 
mettrez un four de campagne dessus. Faites réduire de la sauce 
espagnole comme il est dit à l'article précédent, et lorsque les 
Fa seront cuits, vous verserez cette sauce au milieu. 


Foies gras en atelets. 


Les foies gras étant bien dégorgés et blanchis, vous les ferez 
cuire dans du consommé avec un peu de beurre et un jus de 
citron; coupez-les ensuite en petits morceaux carrés; coupez 
de la même manière des truffes et de la langue à l’écarlate; 
embrochez ces morceaux avec des atelets en mettant succes- 
sivement un morceau de foie gras, un morceau de truffe et un 
morceau de langue à l’écarlate. Versez sur ces atelets une sauce 
allemande bien réduite , et laissez-les refroidir; panez-les en - 
suite en les trempañt successivement dans des œufs battus et 
assaisonnés comme pour une omelette, puis vous les ferez griller 
sur un feu doux, et vous les servirez quand ils seront bien 


jaunes. 
Foies gras à la gelée. 


. 


Faites dégorger et blanchir plusieurs foies gras, puis vous 
les ferez revenir dans du beurre, avec des fines herbes, des 
champignons hachés, du sel et du poivre, thym, laurier, clous 
de girofle, Mettez ensuite refroidir les foies, puis vous les met- 
trez dans un mortier avec une certaine quantité de lard râpé, 
et vous pilerez bien le tout ensemble ; ajoutez ensuite un peu 
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de mie de pain trempée dans du lait, des jaunes d'œufs, et pilez 
de noaveau. Passez ensuite cette farce au tamis, puis vous met- 
trez dedans des truffes, des champignons, de la langue à l’écar- 
late, et de la tétine de veau; le tout coupé en petits morceaux 
carrés. Mêlez bien le tout ensemble, et mettez cette prépara- 
tion dans un moule à aspic que vous aurez beurré; couvrez le 
moule avec un papier beurré d’abord et un couvercle de cas- 
serole ; mettez-le au bain-marie, et posez un feu très ardent 
sur le couvercle. Cette préparation étant cuite, ôtez le moule 
du feu, et laissez-le refroidir. Lorsque vous voudrez servir le 
foie gras, vous tremperes le moule dans de l’eau tiède, vous 
l'essuierez, puis vous mettrez un plat dessus et vous le ren- 
verserez. Garnissez les foies gras avec de la gelée taillée en 
morceaux de forme agréable. 


Foies gras à l'espagnole. 


Faites dégorger, blanchir et revenir dans du beurre les foies 
gras comme il est dit à l’article précédent, en y ajoutant les 
mêmes ingrédiens , puis vous les laisserez refroidir, et vous les 
pilerez en y ajoutant autant de tétine de veau qu'il y a de foies, 
un morceau de mie de pain trempée dans du lait, et plusieurs 
jaunes d'œufs. Passez cette farce, mettez-la dans un moule et 
faites-la cuire comme il est dit à l’article précédent. Dressez 
celte préparation dès qu'elle ‘sera cuite, et versez dessus une 
sauce aux truffes. | | 


Foies gras à la Périgueux, 


Les foies gras étant bien dégorgés et blanchis, vous les ferez 
rafraîchir et égoutter; puis vous les piquerez avec des truffes 
taillées en forme de clous. Mettez-les ensuite dans une casserole, 
avec des bardes de lard dessous et dessus, deux ognons, autant 
de carottes, du sel, du gros poivre et un bouquet garni; 
mouillez le tout avec un verre de vin blanc et autant de con- 
sommé, ou bien avec une sauce Mirepoix préparée comme il 
est dit au chapitre III. Couvrez cette préparation avec un rond 
de papier beurré et faites-la bouillir pendant vingt minutes. 
Otez les foies gras, faites-les égoutter, dressez-les, et versez 
dessus une sauce à la Périgueux dont vous trouverez la recette 
au chapitre des Sauces et garnitures. 


F'oies gras en matelotte. 


Préparez et faites cuire les foies gras comme il est dit à 
l'article précédent, et au moment de les servir vous verserez 
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dessus un ragoût à la financière préparé comme il est dit au 
chapitre III. ; 


Foies gras en coquilles. 


1! 


Après avoir fait dégorger et blanchir des foies gras comme 
il est dit ci-dessus, vous les couperez par lames bien minces; 
vous couperez de la même manière des truffes et des champi- 
gnons, et vous ferez revenir le tout dans du beurre avec de la 
muscade , du sel et du poivre, et des fines herbes hachées; 
mouillez-les ensuite avec de la sauce espagnole réduite ; laissez- 
les bouillir pendant quelques instans, et mettez cette prépara- 
tion dans des coquilles ; semez dessus un peu de mie de pain 
que vous arroserez avec du beurre fondu, puis vous mettirez 
ces coquilles sous le four de campagne pour leur faire prendre 
couleur. RP 

. Escalopes de foies gras. 


Faites dégorger , blanchir, rafraîchir et égoutter des foies 
gras, puis vous les couperez par petits morceaux ronds et 
minces, et vous les ferez sauter dans du beurre avec des truffes 
et des champignons coupés de la même manière, du sel ct du 
gros poivre; ajoutez ensuite un peu de glace de viande, un peu 
de sauce espagnole et autant de vin de Madère. Les escalopes 
de foies gras étant cuites, dressez-les, faites réduire la sauce 
et versez-la dessus ; mettez autour des croûtes de pain frites 


dans du beurre. 
Crêétes et rognons de coq au velouté. 


Après avoir fait dégorger et blanchir des crêtes et des rognons 
de coq, vous les ferez cuire dans un blanc préparé comme il 
est dit au chapitre II, puis vous les mettrez dans une casserole 
avec du velouté, de la glace de volaille, et vous les ferez bouillir 
pendant quelques instans. Au moment de servir, liez ce ragoût 
avec des jaunes d'œufs, et ajoutez-y un jus de citron. 


DU POULET. 


Il y a plusieurs sortes de poulets qui sont les poulets à la 
reine, les poulets aux œufs, les poulets gras et les poulets com- 
muns. Bien que le poulet à la reine soit le plus petit, il est le 
plus estimé de tous ; le poulet aux œufs tient le second rang, 
et le poulet gras le troisième. En général, pour être bon, un 
poulet doit avoir la chairet la graisse bien blanches, 
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Après avoir plumé un poulet, vous le viderez par la poche , 
puis vous le flamberez, et vous enleverez les os du bréchet, 
Mettez dans le corps de ce poulet un morceau de beurre que 


vous aurez manié avec du sel, du gros poivre, un jus de citron, 


puis vous briderez le poulet en lui passant une ficelle d’uné 
cuisse à l’autre et en arrangeant la peau de manière à empé- 
cher de sortir le beurre qui est dedans. Lorsqu'il sera ainsi 
préparé, vous le mettrez dans une casserole avec des bardes 
de lard , des tranches de citron, des parures de viande, deux 


ognons, deux carottes, un bouquet garni, et vous mouillerez le 


tout avec du consommé. Donnez-lui une heure et demie de 
cuisson, puis vous le ferez égoutter, vous le débriderez, et vous 
le dresserez sur une sauce tomate italienne préparée comme il 
est dit-au chapitre LIT. 


Poulet à l’estragon. 


Plumez, videz et flambez un poulet comme il “ dit à l’ar- 
ticle précédent, puis vous lui mettrez dans le corps un morceau 
de beurre mêlé d’estragon haché bien menu; faites-le cuire 
comme il est dit à l’article précédent, en ajoutant aux ingré- 
diens que nous avons indiqués quelques branches d'estragon. 


Lorsque le poulet sera cuit vous dégraisserez et passerez le fond. 


de cuisson, vous le ferez réduire jusqu'à ce qu'il soit assez 
épais et de Lelle couleur, puis vous jetterez dedans des feuilles 
d'estragon hachées grossièrement. Versez cette sauce sur un 
plat, dressez votre poulet dessus, glacez-le, et servez. 


Poulet au riz, 


Le poulet étant aus flambé et vidé comme il est dit ci- 
dessus, vous ferez un ragoût de crêtes et rognons de coq comme 
il est dit ci-dessus , et vous en remplirez le corps du poulet, 
puis vous lc couvrirez de bardes de lard, et vous le ficellerez; 
faites-le cuire comme le poulet dit braisé. Lorsque le poulet 
sera cuit, vous le ferez égoutter, puis vous dégraisserez et 
passerez le fond de cuisson, et vous mettrez dedans une livre 
de riz que vous ferez crever à moitié, puis vous ôterez ce riz, 
et vous le ferez égoutter. Beurrez bien une casserole; mettez 
une partie de votre riz dedans de manière à ce que le fond et 
les parois en soient bien garnis; placez le poulet au milieu et 
recouvrez-le avec le reste du riz que vous foulerez bien jusqu’à 
ce que la casserole soit pleine. Posez cette casserole sur un feu 
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doux, mettez des cendres chaudes tout autour , et du feu sur 
le couvercle avec lequel vous la couvrirez. Lorsque vous vou- 
drez servir le poulet au riz , vous essuierez bien la casserole, 
vous mettrez un plat dessus, et vous la renverserez. D'autre 
part vous aurez fait réduire du velouté ; vous mettrez dedans 
des champignons bien tournés et cuits dans un blanc; vous 
ajouterez un peu de beurre fin, du gros poivre; vous lierez cette 
sauce avec des jaunes d'œufs, et vous la verserez autour du 
pain de riz. 


# 


Poulet à la Marengo. 


Plumez, videz et flambez un poulet ; dépecez-le et mettez-le 
dans une casserole avec une demi-livre d'huile et du sel. Lors- 
que le poulet commencera à prendre couleur, vous mettrez dans 
la casserole des-champignons cet des truffes coupées par tran- 
ches, el un bouquet garni. Le tout étant cuit vous dresserez le 
poulet ; vous arrangerez dessus et autour les truffes et les cham- 
pignons, puis vous mettrez dans l'huile où il aura cuit une sance 
italienne que vous verserez lentement et en tournant toujours. 
Versez ce mélange sur le poulet, et servez. 


4 Poulet à la Monglas. 


Faites cuire un. poulet comme il est dit ci-dessus à l’article 
Poulet braisé, puis vous en leverez les filets etles chairs de l’esto- 
iMac que vous couperez par. petits morceaux carrés; coupez de 
la même manière un peu de tétine de veau et des champignons: 
mettez ces divers ingrédiens dans une casserole; versez dessus 
un peu de sauce béchamel , et faites bouillir le tout ensemble. 
Dressez le poulet que vous aurez tenu chaud, versez ce ragoût 
dessus de manière à masquer l'estomac, et servez, 


Poulet à la Horly, 


Dépecez un poulet , et faites-le mariner pendant une heure 
dans du jus de citron , avec du sel et du poivre, une feuille de 
laurier, de la ciboule et du persil; trempez ensuite ces morceaux 
de poulet dans de la farine , et faites-les frire. Faites frire de la 
même manière des ognons coupés en anneaux, puis vous dres- 
Sel: le poulet en forme de buisson; vous mettrez dessus les 

OSNOÏ» frits, et dessous une sauce aspic chaude. 


Poulet à la Montmorency. 


Videz et flapez un beau poulet ; cassez et enlevez les os du 
bréchet, puis Vus lui mettrez dans le corps un fort morceau 
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de beurre que vous aurez manié avec du poivre, da sel, un jus de 
citron et un peu de muscade râpée. Bridez ensuite votre poulet, 
et piquez-en l'estomac avec du beurre fin. Vous le ferez cuire . 
comme il est dit ci-dessus à l’article Poulet braisé. Lorsqu'il 
sera cuit, vous le débriderez et le glacerez, et vous le dressere 
sur un peu de sauce espagnole réduite. 


Poulet à la reine. 


Après avoir vidé et flambé un poulet à la reine, vous lui 
mettrez dans le corps un fort morceau de beurre, du sel et du 
poivre, et vous le ferez cuire comme il est dit à l’article Poulet 
braisé. Faites égoutter votre poulet; dès qu’il sera cuit, dres- 
sez-le, glacez-le, et arrangez dessus quelques belles écrevisses; 
mettez dessous un peu de sauce tomate italienne préparée 
comme il est dit au chapitre II, 


Poulet à la tartare. 


Supprimez le cou et les pattes d’un beau poulet , fendez-la 
en deux, mais sans séparer entièrement les deux parties ; vous 
le ferez.ensuite revenir dans du beurre, avec du poivre, du sel 
et des fines herbes, et retournez-le de temps en temps jusqu’à 

ce qu'il soit cuit. Panez le poulet que vous aurez fait cuire 
ainsi; faites-le griller sur un feu peu ardent, et dressez-le sur 
une sauce à la tartare préparée comme ilest dit au chapitre IL. 


Poulet en mayonnaise. 


Faites cuire un poulet comme il est dit à l’article Poulet 
braisé, puis vous le ferez égoutter et le laisserez refroidir. 
Faites réduire ensemble environ un verre de velouté, la moitié 
moins de gelée de viande et un filet de vinaigre à l'estragon. 
Lorsque ce mélange sera bien épais , Vous y ajouterez du per- 
sil et de Testragon hachés, vous verserez le tout sur le poulet 
et vous le PRE De HS Ensuite vous décorerez cette 
mayÿonnaise avec des câpres, des cornichons coupés en ronds, 
losanges, etc., des tranches de gelée, des jaunes d’œüfs 
durs, etc. 


Poulet à l'anglaise. 


Videz, nbboe. troussez et bridez un poulet, prÿ Vous le 
ferez cuire dans de l’eau salée, vous le dresserez , “t Vous ver- 
serez dessus une sauce à l’anglaise préparée com4€ il est dit au 
chapitre des Sauces et garnitures. 


t 
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Poulet en marinade, 


On ne met ordinairement en marinade que les débris d’un 
poulet rôti. Si donc il vous reste quelques membres de poulet 
rôti la veille, vous les ferez mariner pendant deux heures dans 
une marinade cuite dont vous trouverez la recette au chapitre 
des Sauces et garnitures, puis vous les tremperez dans une 
pâte à frire et vous les mettrez dans de la friture bien chaude; 
faites frire un peu de persil, et mettez-le sur les membres de 
poulet , qui doivent être de belle couleur, 


Poulet à la Mauduit. 


Après avoir flambé et troussé un poulet, vous en piquerez 
l'estomac avec du lard fin, puis vous le ferez cuire dans une 
casserole avec des bardes de lard dessous et dessus, quelques 
carottes et ognons coupés par tranches, un bouquet garni, le 
tout mouillé avec moitié consommé et moitié vin de Madère, 
Faites égoutter et dressez votre poulet; passez, dégraissez et 
faites réduire le fond de cuisson, puis vous y ajouterez un peu 
de sauce espagnole, un peu de glace de viande, et vous sau- 
cerez le poulet avec ce mélange. 


_ Poulet aux truffes. 


Videz et flambez un poulet ; cassez et enlevez les os du bré- 
chet, puis vous lui remplirez le corps avec des truffes que vous 
aurez passées au beurre, salées et poivrées. Arrosez le poulet 
avec du jus de citron, couvrez-le de bardes de lard , puis vous 
foncerez une casserole avec du lard, vous poserez votre poulet 
dessus. Mettez dans une autre casserole les parures des truffes, 
deux carottes et deux ognons coupés en tranches, de la rouelle 
de veau coupée en petits morceaux carrés , un bouquet garni et 
deux clous de girofle; faites revenir tout cela avec un fort 
morceau de beurre , puis vous le mouillerez avec du consommé, 
et lorsque cette préparation aura bouilli pendant quelques ins- 
tans, vous la verserez sur le poulet, et vous ferez de nouveau 
bouillir le tout pendant une heure et demie. Débridez et dres- 
“ez le poulet, et saucez-le avec une sauce espagnole réduite, 
dans laquelle vous aurez mis quelques truffes hachées, 


Poulet à la paysanne. 


Après avoir dépecé un poulet, vous le ferez revenir dans du 
beurre et de l'huile mélangés , puis vous mettrez dans la même 
casserole un bouquet garni, quelques carottes et ognons cou- 


+ 


pés par morceaux; vous mouillerez le tout avec de la sauce es- 
pagnole, et vous le ferez bouillir doucement. Dressez le pou- 
let, dégraissez la sauce, ôtez-en le bouquet garni, versez-la 
sur le poulet, et servez. | 


Poulet en lézard. 


Après avoir vidé et flambé un poulet, vous en couperez les 
ailerons, les pattes.et le cou , mais de manière cependant à con- 
server la pœu du cou tout entière jusqu’à la tête; puis vous 
fendrez le poulet par le dos, et vous le désosserez. Faites une 
farce cuite comme il est dit au chapitre II; mêlez à cette farce 


des truffes, des champignons et de la tétine de veau coupés en | 


petits morceaux carrés; garnissez les chairs du poulet avec 
cette préparation , puis vous en recoudrez la peau de manière 
à lui donner la forme d’un lézard, ce qui est facile en arran- 
geant la peau du cou bien garnie, de manière à ce qu'elle 
figure la queue du lézard ; les cuisses doivent figurer les pattes 
de derrière, et le bout des ailes les pattes de devant; la, tête 
se fait avec une grosse truffe que l’on taille convenablement. 
Le poulet étant ainsi préparé, vous le ferez cuire comme il est 
dit ci-dessus à l’article Poulet braisé ; faites-le égoutter en- 
suite et laissez-le refroidir, puis vous le dresserez sur une 
mayonnaise préparée comme il est dit au chapitre IIT, et vous 
le décorerez avec des morceaux de gelée de viande, des blancs 
et des jaunes d'œufs , des câpres, des feuilles d’estragon, etc. 


Poulet rôte. 


Après avoir vidé un poulet par la poche, vous enleverez.les 
os du bréchet, et vous garnirez l'intérieur du poulet avec un 
fort morceau de beurre que vous aurez manié avec du sel, du 
poivre et un jus de citron ; troussez et bridez le poulet, met- 
tez-lui sur l'estomac quelques tranches de citron que vous re- 
couvrirez de bardes de lard; embrochez-le et faites-le tourner. 
Quelques instans avant que la cuisson soit achevée, vous ôte- 
rez le lard et le citron, afin que le poulet prenne couleur. Lors: 
qu'il sera cuit , vous le servirez avec un peu de cresson autouf 
si c'est pour rôt ; si c’est pour entrée , vous mettrez dessous un 
peu de velouté réduit. : 


Fricassée de poulet. 


Dépecez un poulet, parez-en les morceaux et faites-les trem- 
per dans de l’eau fraîche pendant une heure, puis vous les fez 
rez revenir dans du beurre, sans cependant leur faire prendre 
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couleur; saupoudrez-le avec un peu de farine : remuüez bien le : 
tout, mouillez-le avec du consommé, et ajoutez un bouquet 
garni, des champignons et des petits ognons, La fricassée étant 
cuite , liez-la avec des jaunes d'œufs, ajoutez-y un jus de ci- 
tron, dressez-la, et décorez-la de quelques écrevisses. 


. Fricassée de poulet à la bourguignonne, 


Le poulet étant dépecé comme il est dit à l’article précédent, 
vous le ferez sauter dans du beurre avec du sel, du poivre et 
de la muscade; mouillez ensuite avec du vin blanc et du ve- 
louté. Dressez le poulet lorsqu'il sera cuit; faites réduire la 
sauce, liez-la avec des jaunes d'œufs, ajoutez - y un peu de 
beurre fin manié avec des fines herbes, un jus de citron, et 
masquez les membres du poulet avec cette sauce. 


Fricassée de poulet à la Saint-Lambert, 


Le poulet étant dépecé comme pour une fricassée ordinaire, 
mettez-le dans une casserole avec de la glace de racines pré- 
arée comme il est dit au chapitre III, et faites-le cuire sur un 
Fu modéré. D'autre part, vous ferez cuire dans du consommé 
des navets et des carottes bien tournés en petits bâtons, et des 
petits ognons. Lorsque le poulet sera cuit, vous le dresserez, 
puis vous mettrez les ognons, carottes et navets, dans la glace 
de racines, et vous verserez le tout sur le poulet. 


Fricassée de poulet à la gelée. ‘ 


Dépecez et faites cuire un poulet comme pour une fricassée 
ordinaire; dressez-le, mettez dans la sauce de la gelée de 
viande , des crêtes et des rognons de coq, des champignons ; 
faites bouillir le tout jusqu’à ce que ce mélange soit réduit de 
moitié, puis vous y mettrez une liaison de jaunes d'œufs, un 
jus de eitron, et vous verserez cette préparation sur le poulet, 
que vous aurez tenu chaud, 


Fricassée de poulet à la Bardouæ. 


Après avoir dépecé un poulet, parez-en les morceaux, et 
faites-les tremper dans de l’eau fraîche pendant une heure, puis 
vous les ferez sauter dans du beurre sans leur faire prendre cou- 
leur; saupoudrez-les de farine, mouillez avec du consommé, 
ajoutez-y un bouquet garni, et faites bouillir le tout surun feu 
modéré. D'autre part, vous couperez de gros ognons en petits 
morceaux carrés, et vous les ferez cuire dans du consommé 
avec un peu de sucre et de beurre. Le poulet étant cuit, dres-. 
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sez-le: dégraissez la sauce, jetez dedans les ognons cuits 
comme nous venons de le dire; faites-les bouillir ensemble pen- 
dant quelques instans , ajoutez une liaison de jaunes d'œufs, 
un jus de citron, et versez le tout sur le poulet. 


Fricassée de poulet à la minute. 


La fricassée de poulet à la minute se fait de la même ma- 
nière que la fricassée ordinaire , avec cette différence que l’on 
n’y met que des champignons que l’on a préalablement fait 
cuire dans un blanc. Il est bon aussi de ne mettre la farine et 


de ne mouiller que lorsque le poulet est aux trois quarts cuit > 


dans le beurre. MN À 
Fricassée de poulet à la chevalière. | 


Il faut que le poulet que vous voulez mettre à la chevalière 
soit fort et bien charnu. Vous leverez d’abord les filets, vous 
les piquerez avec du lard très fin, et vous les ferez sauter au 
beurre. Dépecez ensuite le poulet, faites-en revenir les mem- 
bres dans du beurre, puis agissez comme pour une fricassée 
ordinaire. Le tout étant cuit, vous dresserez les membres du 
poulet en couronne ; vous ferez réduire la sauce, vous la ver- 
serez au milieu avec les ognons et champignons , et vous pose- 
rez dessus les filets, que vous aurez laissé tomber sur glace. 


Friteau de poulet. 


Le poulet étant dépecé comme pour une fricassée, vous le 
ferez mariner dans de l'huile mêlée de jus de citron ou de vi- 
naigre, avec des branches de persil, des ognons coupés par 
tranches, du sel et du poivre. Laissez-le dans cette marinade’ 
pendant deux heures, puis vous saupoudrerez tous les morceaux 
avec de la farine , et vous les ferez frire dans de l’huile. Faites 
frire de la même manière des ognons coupés en anneaux. Pré- 
parez une sauce à l'huile comme il est dit au chapitre II]; 
dressez le poulet sur cette sauce; arrangez les anneaux d’o- 
gnons sur le poulet, et servez. 


Côtelettes de poulets. 


Levez les filets de plusieurs poulets bien charnus; taillez-les 
par morceaux, et enfoncez dans chaque morceau un os de 
côte , de sorte que cela ressemble tout-à-fait à une petite côte- 
lette de mouton ; trempez ces côtelettes dans des œufs battus et 
assaisonnés comme pour une omelette, puis trempez-les dans de 
la mie de pain, faites-les griller sur un feu doux, et dressez-les : 
sur un peu de jus de viande. 
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‘Filets de poulet au suprême. 


Après avoir levé les filets d’un poulet, parez-les avec soin, 
et faites-les sauter au beurre avec des fines herbes hachées, du 
poivre et du sel. Lorsque ces filets seront cuits, sans attendre 
qu'ils aient pris couleur, vous ôterez le beurre dans lequel ils 
auront cuit, et vous le remplacerez par du velouté préparé 
comme il est dit au chapitre IIT, et réduite de moitié. Dressez 
les filets en mettant alternativement un filet et un croûton frit 
dans le beurre et glacé ; versez dessus le velouté, et servez. 


Aspic de poulet, 


Après avoir levé les blancs d’un poulet vous les saupoudre- 
rez de sel et:poivre , vous les ferez sauter dans du beurre jus- 
qu’à ce qu'ils soient cuits, et vous les laisserez refroidir. Faites 
un mélange de gelée de viande et de velouté par égales par- 
ties, puis vous ferez réduire ce mélange de moitié, vous y 
ajouterez un peu de persil haché bien menu et lavé; vous 
hierez cette sauce avec deux jaunes d'œufs, vous mettrez les 
blancs. du. poulet dedans, et vous laisserez refroidir le tout. 
Ces préparatifs étant faits, vous mettrez dans un moule un peu 
d'aspic préparé comme il est dit au chapitre IIT; vous le ferez 
prendre sur de la glace pilée, et vous décorerez ce fond avec 
des truffes taillées d’une manière agréable, des blancs et des 
jaunes d'œufs durs , des cornichons, des câpres, etc.; vous 
verserez de nouveau un peu d'aspic; vous augmenterez la dose 
de glace pilée, afin que cela se congèle promptement, puis 
vous méttrez dessus un ragoût de crêtes et rognons de coq, 
préparé comme il est dit au chapitre des Sauces, ragoûts et 
garnitures. Versez de l’aspic jusqu’à ce que le moule soit plein; 
entourez ce moule jusqu'au faîte avec de la glace pilée mêlée 
d'un peu de salpêtre. Lorsque le tout sera bien congelé, et 

e vous voudrez dresser l’aspic, vous tremperez le moule dans 
de l’eau tiède; vous l’essuierez bien, vous mettrez un plat 
dessus et vous le renverserez. 

Cuisses de poulet au soieïl. 


Désossez des cuisses de poulet jusqu’au joint de l’intérieur, 
puis vous les ferez revenir dans du beurre avec un bouquet 
garni, du poivre et du sel, un ognon piqué de deux clous de 
girofle; saupoudrez-les de farine; mouillez avec du con- 
sommé; ajoutez des champignons, et faites bouillir sur un feu 
modéré jusqu’à ce que le tout soit cuit ; ôtez les cuisses, dé- 


{ 
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graissez la sauce, passez-la, et faites-la réduire; liez cette 
sauce avec des jaunes d’œufs, versez-la sur les cuisses de pou- 
let, laissez refroidir, et trempez-les dans de la mie de pain ; 
trempez-les ensuite dans des œufs battus et assaisonnés comme 
pour une omelette, et une seconde fois dans de la mie ‘de 
pain; faites frire ces cuisses de poulet; faites frire enmême 
temps un peu de persil; dressez les cuisses et mettez'le persil 
dessus, : | 


Cuisses de poulet à la Périgueuæ: : 


Épluchez et hachez des truffes: faites-les sauter dans de 
l'huile avec une certaine quantité de lard râpé, du poivre et du 
sel; puis vous les laisserez refroidir et vous en farcirez des 
cuisses de poulet que vous aurez désossées, comme il est dit à 
l’article précédent ; vous les coudrez ensemble, et vous les fe- 
rez cuire dans une casserole avec des bardes de lard dessus et 
dessous, des parures de viande, des épluchures de truffes, 
deux ou. trois ognons et carottes coupés en tranches, le tout 
mouillé avec du consommé. Faites ensuite égoutter les cuisses; 
ôtez-en le fil, dressez-les, et masquez-les avec un ragoût de 
truffes, préparé comme il est dit au chapitre Ragoûts et 5ar- 

_nitures. jo del de 
DU DINDON. AY TE QUE 


Ïl est très important de savoir choisir le dindon ; ceux que 
l'on engraisse avec des marrons d'Inde sont amers et insup- 
portables ; on les reconnaît à leur chair jaune. Un bon dindon 
a la chair blanche et ferme ; les jeunes seuls se font rôtir; les 
vieux s'emploient en daube, en galantine et de plusieurs autres 
manières que nous allons imdiquer. Re nes 

Dinde aux truffes. 


Brossez et pelez une certaine quantité de truffes (si la dinde 
est forte, il n’en faut pas moins de quatre livres) ; hachez les 
pelures, et mettez-les dans une casserole avec la graisse 
que vous aurez retirée de l'intérieur de la dinde, et autant de 
lard râpé ; ajoutez du sel et du poivre, et faites sauter celà sur 
le feu jusqu'à ce que la graisse et le lard soient bien fondus. 
Laissez ensuite refroidir cette préparation, puis vous en em- 
plirez le corps de la dinde; bardez-la, ficelez-la, et, au bout 
de deux ou trois jours, mettez-la à la broche ; vous la servirez 
de belle coulèur avec une sauce espagnole, dans laquelle vous 
aurez mis quelques truffes hachées. | | | 

La dinde truffée peut aussi se faire cuire à labraiïse; dans 
ce ças, après l'avoir bardée et ficelée, on la met dans une cas- 
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serole avec du lard , des morceaux de veau, des parures de 
viande, deux carottes, deux ognons, un bouquet garni; on 
mouille le tout avec du consommé, et on le fait cuire sur un feu 
modéré. La dinde étant cuite on la fait égoutter, on la débride, 
et on la dresse sur une sauce espagnole réduite dans laquelle 
on a mis des truffes hachées. | 


Dindon en daube. 


Videz , flambez et ficelez un dindon ; enlevez-lui les pattes, 
le cou et les ailerons, et mettez-le dans une casserole avec 
des bardes de lard dessous et dessus, des parures de viande, 
des tranches de jambon, un morceau de jarret et un pied de 
veau, un boûquet garni, quelques carottes et ognons; mouillez le 
fout avec du consommé, et faites-le cuire avec feu dessous et 
dessus. Otez le dindon de la braisière avec précaution quand il 
sera cuit, dressez-le sur un plat; entourez-le des ognons et 
carottes qui auront cuit en même temps, puis vous verserez 
dessus un peu de fond de cuisson que vous aurez passé, dé- 
graissé et fait réduire. ri 

Sivous voulez servir le dindon froid, vous l’ôterez également 
de la braisière dès qu’il sera cuit, et vous le laisserez refroidir, 
puis vous passerez et dégraisserez le fond de cuisson; vous le 
ferez réduire , et le clarifierez en mettant dedans, au fur et à 
mesure qu'il bouillira , des blancs d’œufs battus dans de l'eau, 
et en l’écumant avec soin; passez-le dans un linge blanc, et 
déposez-le dans un endroit frais pour qu’il se congèle plus 
promptement. Lorsque vous voudrez servir, décorez le dindon 
avec des cornichons, des ognons confits, des olives tournées, 
et des morceaux de gelée taillés d’une manière agréable, 


Dindon en surprise. 


Troussez et bridez un dindon ; et faites-le cuire à la broche : 
lorsqu'il sera cuit, laissez-le refroidir, levez-en l'estomac, et 
remplissez-le entièrement avec un salpicon, préparé comme il 
est dit au chapitre IT ; bouchez avec de la farce cuite l’ouver. 
ture que vous aurez faite : semez dessus de la mie de pain mé- 
lée de fromage râpé ; arrosez cette mie de pain avec un peu de 
beurre fondu, et couvrez le dindon avec un four de campa- 
gne,. afin que cette préparation se colore. Faites réduire an 
peu de sauce allemande, dressez le dindon dessus , et servez, 


Dindon à l’estragon, 


+ 


Troussez et ficelez un jeune dindon , et faites-le cuire comme 
il est dit plus haut à l’article Dindon en daube; dressez-le dès 


| 
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qu'il séra cuit : mettéz dessus des feuilles d’ estragün, et sanéëz- 


le avec une sauce aspic dans laquelle vous aurez is à Cie 
des feuilles d’estragon. 


Pas LT 


. Dindon en galantine. qui oanoth 000 à 


. Désossez entièrement un fort dindon, en commencänt par le 
de et en ayant soin de ne pas endommager la peau , puis vous 
leverez les chairs de l’estomac et des cuisses ; hachezet pilez 
ces chairs avec une égale quantité de rouelle. dé veau et de lard 
râpé, du sel, du poivre et des fines herbes: Gela étant préparé, 
et votre dindon étant bien étendu , vous ferez une couche de 
farce sur les chairs du dindon ; vous arrangerez sur cette farce 
des lardons bien assaisonnés, QUE truffes entières bien épluchées, 
des pistaches, de la langue à l’écarlate, des blancs de volaille, 
puis vous ferez une seconde couche de FAO que vous garnirez 
de la même manière, et ainsi de suite jusqu'à ce qu ’1l ne vous 
en reste plus. Cousez ensuite la peau du dindon , et ficelez-le.de 
manière à lui donner une forme longue, puis vous le couvrirez 
de bardes de lard-sur lesquelles vous mettrez quelques feuilles 
de laurier, et vous l’ envelopperez dans un linge blanc que vous 
maintiendrez avec de la ficelle, et vous le ferez cuire dans une 
casserole ou braisière avec du lard, des tranches de jambon, 
des parures de viande, un jarret de veau, trois où quatre ca- 
rottes, autant d'ognons, un bouquet garni ; le tout mouillé 
avec du consommé. Trois heures de cuisson suflisent; après 
quoi on Ôte la galantine , on la fait égoutter, on la: laisse re- 
froidir et on la déballe. Dégraissez et passez le fond de cuis- 
son: faites-le réduire, et clarifiez-le avec ‘des blancs d'œufs 
battus dans de l’eau; donnez-lui une belle couleur à l’aide 
d’un peu de caramel , et déposez-le dans un endroit frais pour 
qu'il se congèle. Lorsque vous voudrez servir la galantine, vous 
la To sur un plat oval, et vous la décorerez avec cette 
gelée que vous couperez de différentes manières. 

Dinde à la flamande. sp du 

Flambez, troussez et bridez une dinde, et faites-la cuire 
dans une Casier ole avec des bardes de Bd. des parures de 
viande, un bouquet garni, deux carottes, deux ognons, le tout 
mouillé avec du bouillon. Lorsque la dinde sera cuite, vous la 
‘ferez égoutter, vous la débriderez et la dresserez; puis vous 
arrangerez autour des laitues cuites dans du consommé, et 
vous verserez dessus une sauce à la flamande préparée comme 
il est dit au chapitre IT. - 
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Dindon à la régence, 


Après avoir flambé et troussé un dindonneau, vous le ferez 
‘revenir dans du beurre pour que les chairs en soient fermes, 
et vous piquerez l'estomac avec du lard fin, puis vous le ferez 
cuire comme il est dit à l’article précédent. Préparez un ra- 
goût à la financière, comme il est dit au chapitre des Sauces et 
garnitures ; dressez ce ragoût sur un plat oval, posez votre 
dindonneau dessus, glacez-le, et servez, 


+ 


Dindon en OST 


| Déséssez. entièrement un jeune dindon, en lui laissant ce- 
pendant les. pattes et les ailerons ; saupoudrez les chairs de sel 
etipoivre , .et.étendez dessus un peu de farce cuite dont vous 
trouverez la recette au chapitre III ; sur cette farce, vous met- 
trez un salpicon préparé comme il est dit au même chapitre, 
puis vous recoudrez les chairs du dindon ; vous le briderez et 
vous le ferez cuire dans une braisiof avec des bardes de lard, 
des tranches de citron, un bouquet garni, le tout mouillé avec 
moitié consommé et moitié vin de Madère. Faites ensuite 
égoutter le dindon , débridez-le. Vous figurerez les pattes et la 
tête d'une tortue avec des écrevisses que vous piquerez sur les 
côtés et sur l'estomac du dindon, puis vous incrusterez la 
peau de truffes coupées en quadrilles. Préparez un ragoût à 
la financière, comme il est dit au chapitre II; dressez-le, posez 
votre dindon dessus, g glacez-le, et servez. 


Dinde à la Godard. 


Après avoir'flambé et troussé une dinde, vous la ferez re- 
venir dans du beurré, afin que les chairs en soient plus fermes, 
et vous en piquerez l'estomac avec du lard fin, puis vous là 
ferez cuire comme il est dit à l’article Dindon en daube. 
Faites ensuite égoutter la dinde; dégraissez et passez le 
fond de. cuisson : faites-le réduire de moitié; vous remettrez 
ensuite la dinde dedans, et vous la ferez bouillir avec feu 
dessous et dessus. Lorsque la dinde aura pris couleur, vous la 
dresserez sur un ragoût à la financière préparé comme il est 
dit au chapitre IIT, et vous verserez dessus le fond de Cuisson 
que vous aurez fait réduire à glace. 


Dindonneau au beurre d'écrevisses. 


Votre dindonneau étant vidé, flambé et troussé, vous le 
ferez cuire dans une casserole ou braisière, avec des bardes 
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de lard dessous et dessus, des parures de viande, un bouquet 
garni, deux carottes et deux ognons , le tout mouillé avec du 
consommé. Dressez-le lorsqu'il sera cuit, et versez dessus une 
sauce espagnole réduite, dans laquelle vous aurez fait fondré un 
. morceau de ‘béürre d’écrevisses préparé comme il est dit au 
chapitre IT. 


Dinde à la providence. 


Faites cuire dans du consommé deux douzaines de petites 
saucisses dites à la chipolatà, autant de morceaux de petit 
lard, autant 5 truffes, autant de champignons, autant de 
marrons. Préparez une dinde comme pour la truffer, et vous 
lui mettez dans le corps Ja moitié de ces ingrédiens, puis vous 
la ferez cuire dans une braisière avec des bardes de lard, des 
tranches de jambon, un jarret de veau, des parures de viande, 
trois ou quatre ognons et carottes et un bouquet garni, le tout 
mouillé avec du consommé. Lorsque la dinde sera cuite, vous 
la ferez égoutter et la dres$erez , puis vous dégraisserez, clari- 
fierez et ferez réduire votre fond de cuisson ; vous meltrez de- 
dans l’autre moitié des ingrédiens dont nous avons parlé, et 
vous verserez ce ragoût sur la dinde. 


Dindonneau en mayonnaise. 


Coupez par morceaux un dindonneau rôti, et sautez-le à froid 
dans de l'huile et du vinaigre, avec du sel, du poivre et une 
ravigote hachée. Dressez les morceaux du dindon sur un plat; 
masquez-les avec une mayonnaise préparée comme il est dit 
au chapitre [IT , et décorez cette mayonnaise lavec des corni- 

_chons, des câpres, des anchois et de la gelée de viände, 


Dindonneau peau de gores. 


Flambez, troussez et bridez un dindonneau ; faites-le cuire 
àla broche, en l’arrosant souvent avec de l’huile, et en sémant 
dessus du sel fin ; lorsqu'il sera cüit , vous le dresseréz sur une 
sauce dite à la Hhble : dont vous trouverez la recette au cha- 
pitre des Sauces et garnitures. 


Dindonneau en salade. | 


Prép arez et dressez un dindonneau comme celui dit en  mayon- 
naise (voir cet article plus haut); puis vous l’entourerez de 
cœurs de laitues, olives, câpres, anchoiïs, cornichons, et vous - 

le servirez avec un huilier, comme pour une salade. 
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Hachis de dindon. 


Enlevez les: chairs d’un dimdon rôti et refroidi; quand vous 
en aurez extrait les peaux et les nerfs, hachez-les très fin. Ver- 
sez sur ce hachis un peu de sauce béchamel; mêlez le tout, 
faites-le chauffer, et servez avec des croûtons autour. 


Cuisses de dindon à la sauce Robert. 


Salez et poivrez les cuisses d’un dindon cuit à la broche et 
refroidi; faites-y des incisions dans toute leur étendue ; faites- 
les griller sur un feu doux et saucez-les avec une sauce Robert, 
préparée comme ilest dit au chapitre des Sauces etgarnitures. 


Quenelles de dindon. 


Pilez dans un mortier des blancs de dindon dont vous aurez 
té la peau et les nerfs; ajoutez-y un morceau de mie de pain 
mollet trempée dans du lait, un morceau de beurre, et pilez 
de nouveau; ajoutez ensuite des jaunes d'œufs, du sel, du 
poivre, de la muscade, et continuez de piler. En dernier lieu, 
vous y mettrez des blancs d'œufs battus : vous mêlerez bien le 
tout ensemble, puis vous diviserez celte farce par petites por- 
tions auxquelles vous donnerez la forme d’un petit bâton long 
et gros comme le pouce. Saupoudrez ces quenelles avec de là 
farine ; faites-les frire, et servez-les avec un peu de persil frit, 


Croquettes de dindon. 


Levez les filets et le gros des cuisses d’un dindon cuit à la 
broche et refroidi; ayez Saint en extraire les peaux et les nerfs: 
coupez ces chairs en très petits morceaux carrés , et mettez- 
Jes dans une casserole avec un peu de sauce béchamel réduite 
et un morceau de beurre fin, sel, poivre, muscade. Faites 
chauffer le tout, mêlez-le bien, puis vous le laisserez refroidir, 
et vous le distribuerez par petites portions. Saupoudrez ces 
petites portions avec de la mie de pain ; donnez-leur une forme 
longue , ronde ou ovale; trempez- _les dans des œufs battus et 
‘assaisonnés de sel et poivre, puis dans de la mie de pain, et 
faites-les frire. Dressez-les en buisson, avec un peu de persil 
frit au sommet. 

| Blanquette de dindon. 


Levez les blancs d'un dindon rôti etrefroidi; coupez-les par pe- 
tits morceaux bien minces. D’autre part, vous ferez réduire de la 
sauce béchamel, dont vous trouverez la recette au chapitre Ill; 
vous y ajouterez des champignons que vous aurez fait cuire 
dans un blanc; puis vous mettrez dans cette sauce vos mor- 
ceaux de chair de dindon; vous lierez ce ragoût avec des jaunes 
d'œufs, et vous le dresserez, 
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Capilotade de dindon. 


Dépecez un dindon cnit à la broche et refroidi; préparez une 
sauce italienne comme il est dit au chapitre JT; mettez le din- 
don dépecé dans cette sauce ; faites bouillir le touk très déuce- 
ment pendant quelques instans , puis vous dresserez les mor- 
ceaux du dindon; vous verserez la sauce dessus, et vous met- 
trez autour des morceaux de mie de pain bien taillés , et frits 
dans du beurre. 


Ailerons de dindon à la“maitre d’ hôtel, 


Mettez des ailerons de dindon dans de l’eau” bouillante, et 
laissez-les bouillir pendant quelques minutes, afin de pouvoir 
en enlever les plumes facilement ; plumez-les et éplucheziles 
avec soin, et faites-les dégorger dans de l’eau ‘tiède. Désossez- 
les, à partir de l'aile jusqu’au joint; puis vous les ferez cuire 
dant une casserole avec du lard , des ognons, des carottes, un 
bouquet garni , le tout mouillé avec du bouillon. Lorsque les 
ailerons seront cuits, vous les ferez égoutter, puis vous les. 
tremperez dans du onde tiède, et ensuite dans de la mie de 
pain mêlée de sel et de poivre. Faites griller les aïilerons ainsi 
préparés ; dressez-les sur une maître d'hôtel froide préparée 
comme ilest dit au chapitre IF, et arrosez-les avec un jus de 
citron. | 

Ailerons de dindon aux petits pois. 


Faites cuire des petits pois au lard comme il est dit au cha- 
pitre des Légumes, puis vous les dresserez et vous poserez des- 
sus des ailerons de dindon que vous aurez fait Cuire comme il 
est dit à l’article précédent , et que vous glacèrez avec de Ja 
glace de viande. 


Ailerons de dindon à la chicorée. 


Préparez et faites cuire des ailerons de dindon comme il est 
dit à l’article Atlerons de dindon à la maître d'hôtel, avec cette 
différence qu’après les avoir épluchés, vous les piquerez de 
lard fin. Préparez d'autre part de la chicorée au jus, dressez 
cette chicorée ; arrangez dessus vos ailerons de dindon, glacez- 
Jes, et entourez te chicorée avec des morceaux de mie de 
pain taillés en losanges et frits dans du beurre, 


À ilerons dé dindon en haricot. 


Les ailerons de dindon étant cuits comme il est dit plus haut, 
vous les dresserez en couronne, et vous yerserez au milieu 20 
ragoût de navels préparé comme il est dit au chapitre II... 
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wi > Ailerons de dindon en‘haricot vier ge. 


# 


Faites cuire les ailerons de dindon comme il est dit ci-des- 
sus , puis vous tournerez des navets de manière à leur donner 
à tous la forme de petits bâtons gros comme le doigt et longs 
de deux pouces , ct vous ferez cuire ces navets dans dA velouté. 
Dressez les ailerons en couronne, et versez au milieu. le ragoût 
de navets. , 


Ailerons de dindon aux olives. 


Les aïlerons étant cuits comme ilest dit à l’article Atlerons 
à la maître d'hôtel, vous les dresserez sur un ragoût aux olives 
dont vous trouverez la recette au chapitre des Saucesiet gar- 
nilures, 


Ailerons de dindon auæ tru ffes. 


Les ailerons étant cuits comme il est dit ci-dessus, vous les 
dresserez en couronne, et vous verserez au milieu un ragoût à 
Ja financière, préparé comme il est dit au chapitre IT, ; 


Ailerons de dindon à la chipolata. 


Après avoir préparé les ailerons de dindon comme il est 
dit à l’article Ailerons à la maitre d'hôtel, vous les ferez 
revenir dans du beurre, en ayant soin de ne pas leur faire 
prendre couleur; puis vous jetierez un peu de farine dessus, 
et vous mouillerez avec du consommé; ajoutez du petit lard 
coupé par petits morceaux, des champignons, des petits 
ognôns, un bouquet garni et des pelites saucisses dites à la 
chipolata. Lorsque le tout sera cuit, vous dresserez les aile- 
rons ; vous Ôterez le bouquet garni, et vous ferez réduire la 
sauce , puis vous y ajouterez une liaison de jaunes d’œufs , et 
vous la Verseréz sur les ailerons avec tous les ingrédiens dont 
nous avons parlé, plus des croûtons frits. 


Ailerons de dindon au soleil. 


” Les ailerons de dindon étant échaudés comme il est dit plus 
haut, vous les ferez revenir dans du beurre pour les raffermir, 
puis vous verserez dessus du velouté et un peu de consommé ; 
yoùs ajouterez un bouquet garni, un peu de gros poivre, un 
clou de girofle et une fouille de laurier, Cheb ten HER dès 
qu'ils seront cuits; dégraissez et passez votre sauce, puis vous 
la ferez réduire et vous la lierez avec des jaunes d'œufs. Ver- 
sez cette sauce sur les ailerons, et laissez refroidir le tout. Les 


’ailerons étant froids et bien garnis de sauce , vous les trempe< 

réz dans de la mie de pain, puis dans des œufs battus et as- 
saisonnés comme pour une omelelte, et une seconde fois dans 
de la mie de pain, Dix minutes avant de servir, vous mettrez 
ces ailerons dans de la friture bien chaude; lorsqu'ils seront/de 
belle couleur vous les dresserez en buisson, puis vous ferez 
frire un peu de persil que vous placerez dessus, 


Ailerons de dindon à la maréchale. 


Après avoir échaudé et fait dégorger des ailerons de dindon, 
‘comme il est dit plus haut à l’article Atilerons de dindon à la 
naître d'hôtel, vous les désosserez jusqu’à la jointure du mi- 
lieu, et vous mettrez dedans un peu de farce cuite préparée 
comme il est dit au chapitre III; puis vous en coudrez la peau, 
et vous les ferez cuire dans une casserole avec du lard, quelques 
ognons et caroltes, un bouquet garni, un peu de gros poivre, 
Je tout mouillé avéc du bouillon. Laissez refroidir ces aïlerons ; 
trempez-les ensuite dans du beurre tiède, puis dans de la mie 
de pain mêlée de sel et poivre; faites-les griller sur un feu 
doux, et lorsqu'ils seront de belle couleur, vous les dresserez 
sur uu peu de jus de viande glacé. | À 


Atelets de dindon. 


Les'atelets de dindon, de même que la blanquette, les cro- 
quettes, étc., ne se font ordinairement que lorsqu'il reste des 
débris de dindon rôti. On lève les chairs blanches, on en ex- 
trait avec soin les peaux et les nerfs, puis on les coupe par 
petits morceaux carrés. On coupe de la même manière des 
truffes, des champignons et du petit lard cuit, puis on embroche 
ces divers ingrédiens avec des atelets, en ayant soin de ne pas 
mettre deux morceaux de la même espèce l’un contre l’autre, 
Versez sur ces atelets une sauce allémande réduite; laissez-les 
refroidir, puis vous les tremperez d’abord dans de la mie de 
pain, ensuite dans des œufs battus et assaisonnés comme pour 
une omeletlte, et une seconde fois dans de la mie de pain. Met- 
tez ces ateleis dans de Ja friture bien chaude, et servez-les de 
belle couleur, avec un peu de jus de viande réduit. | 


DU CANARD. 


On emploie en cuisine deux sortes de canards, le canard 
sauvage et le canard domestique. Pour que ces derniers soient 
bons, il faut qu’ils aient été élevés dans des endroits où l’eau 
soit abondante. En général les canards sauvages se mangent 
rôus. “een da 
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Canard braisé, 


Plumez, videz'et flambez un canard; retroussez-lui les pattes 
le long des cuisses, faites rentrer ie croupion dans son inté- 
rieur , bridez-le et arrosez-le avec du jus de citron, puis vous 
le mettrez dans une casserole entre des bardes de lard, avec 
des parures de viande, quelques ognons et carottes, un bou- 
quet garni; vous mouillerez le tout avec du bouillon et du vin 
blanc, et vous le ferez bouillir doucement. Le canard étant 
cuit vous le ferez égoutter et le débriderez. D'autre part vous 
aurez fait réduire un peu de sauce espagnole; ajoutez à cette 
sauce un jus de citron, versez-la sur un plat, dressez votre 
canard dessus, et servez avec du jus de viande glacé, 


Canard aux navets. 


Faites un roux comme il est dit au chapitre des Sauces et 
arnitures, meltez-le dedans votre canard que vous aurez bien 
vidé et flambé ; ajoutez un bouquet garni et une certaine quan- 
tité de navets bien tournés, et tous de la même grosseur. Le 
canard étant cuit vous le dresserez; vous ferez réduire la 
sauce, vous la dégraisserez et la verserez sur le canard, après 
y avoir ajouté un jus de citron. On peut aussi faire cuire le ca- 
nard comme il est dit à l'article Canard braisé; dans ce cas, 
on fait cuire les navets à part dans un mélange de sauce espa- 


gnole et de consommé. 
s À 


Canard aux olives, 


. Tournez des olives pour en enlever le noyau, et faites-les 
cuire dans un mélange de consommé et de sauce espagnole, 
avec un peu de gros poivre. D'autre part vous ferez cuire un 
canard comme il est dit plus haut, à l’article Canard braisé. 
Faites égoutter le canard, débridez-le, dressez-le et versez des- 
sus le ragoût d'olives. 


Canard aux choux. 


Flambez et troussez un canard comme il est dit plus haut, 
puis vous le mettrez dans une casserole avec des choux que 
* vous aurez fait blanchir, des saucisses, et du petit lard coupé 
 pär morceaux ; mouillez avec du bouillon. Le tout étant cuit, 
faites égoutter et débridez le canard; dressez-le, faites aussf 
égoutter les choux, et pressez-les afin qu'il n"ÿ reste pas de 
bouillon. Entourez le cânard avec ces choux, et arrangez dessus 
les saucisses et le lard. Vous ferez en même temps réduire un 
peu de sauce espagnole que vous verserez sur les choux. 
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Canard à la choucroûte.. 

Faites cuire de la choucroûte dans du bouillon avec des cer- 
velas, des saucisses et du petit lard « coupé par morceaux. Lors- 
que la choucroûte sera à moitié cuite, vous Ôterez celte & gar- 

niture et vous mettrez dans la choucroûte le canard retroussé 
et paré. Le tout étant cuit, vous dresserez le canard, vous 
l’entourerez de choucroûte, et vous arrangerez sur celte der- 
nière les saucisses, les cervelas et le lard que vous aurez tenu 


chauds et HAE par tranches. 


.C anar à à la purée di navels. \ 


Faites cuire un canard comme il est dit à l’article Canard 
braisé, et dressez-le sur une purée de navets. On peut aussi 
dresser le canard d'abord , etle masquer avec la purée. 


Canard à la purée de lentilles. 2 DU 


Faites une purée de lentilles comme il est dit au chapitre É 
ajôutez- Y un fort morceau de beurre fin , et dressez sur cette 
puréet un cañard cuit commeilest dit à l’ ii. Canard braise, 


Canard en aiguillettes. du Huos 


Flambez un canard, rentrez-lui le’ croupioñ, troussez-lui leg 
pattes sous les cuisses, puis vous conperez les filets en aiguil= 
lettes, mais sans les Loan) et vous le ferez cuire comme il est 
dit à l’article Canard braisé. Hachez des échalottes ; faites-les 
cuire dans un peu de consommé avec un peu de Mere du 
gros poivre et un jus de citron. Le canard étant cuit, faites-le 
égoutter, dressez-le , et versez dessus la préparation dont nous 
venons de parler. 


4: | 


Canard farci. 


Désossez un canard et remplissez-le avec une farce. cuite 
préparée comme il est dit au chapitre JIT. Cousez la peau du 
canard et ficelez-le de manière à ce qu’il conserve une belle 
forme, puis vous le ferez cuire comme il est dit à l’article Ca- 
nard braisé. Emondez des marrons et faites-les éuire dans. un 
peu de sauce espagnole à laquelle vous ajouterez un verre de 
vin blanc, un morceau de beurre fin et un peu de gros poivre. 
Le tout étant préparé, faites égeutter le canard, dressez-le, et 
versez le ragoût de marrons dessus. sitio 





Cuisses de canard en macédoine. | ê 


Désossez des cuisses de canard, saupoudrez- -les, de sel ék 
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de pofrriès rémplacez leboss par un pen de farce cuite préparée 
comme il est dit au chapitre des Sauces et garnitures, puis 
vous recoudrez les chairs, et vous feraz cuire ces cuisses dans 

. une casserole , avec des à A de lard, deux ognons, deux ca- 
roîtes, un bouquet garni; le tout No bé avec du bouillon. 
D'autre part, préparez une macédoine de légumes, comme il 
est dit au chapitre [1[; dressez cette macédoine, placez les 
cuisses de canard dessus, glacez-les avec de la glace de volaille, 
et servez. 4 


* 


+4 | Filets dé aakanel à l’oran ge. 


Levez des filets de canard, et faites-les mariner sh de 
l’huile avec un ognon coupé par tranches, du persil, du sel 
et du poivre. Embrochez les filets avec un atelet, couchez cet 
_atelet sur broche, et faites tourner pendant trois quarts 
d'heure. Débrochez ensuite les filets et mettez-les dans un 
peu de glace de viande bien chaude, D'autre part, vous ferez 
réduire un peu de sauce espagnole; vous y ajouterez Le jus 
d’une orange, un peu de zeste, du gros poivre. Versez. cette 
sauce sur un plat, et dressez dessus (a filets bien glacés. 


#: 


Cancton au ver] US. 


iFañés cuire un oottopl comme il est dit à l’article Canard 
bains. dressez-le , et versez dessus de la sauce espagnole ré - 
duite, dans laquelle vous aurez fait cuire des grains de verjus. 


Caneton aux petites racines. 


| Préparez un ragoût de petites racines , comme il est dit au 
chapitre des LAPpE et garnitures, et ii sur ce ragoût un 
caneton que vous aurez fait cuire comme il est dit plus haut, 
à l’article Canard braisé. 
| Cancton aux petits pois. 
Faites un. roux, comme il est dit au chapitre II]: FA 
le avec du consommé , et mettez dans, cette préparation un 
caneton bien flambé et troussé: mettez, en même temps, un 
litre de petits pois, un bouquet de persil, et failes cuire le 
tout sur un feu modéré: dressez ensuite le caneton, et versez 
dessus les petits pois, après avoir ôté le bouquet de persil. 


Caneton aux concombres. 


3 


Faites cuire des concombres dans du velouté, comme il est 
dit au’ chapitre des Sauces et garnitures, et vérsez ce ragoût 
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sur un caneton que vous aurez fait cuire comme ilest dit plus 
haut, à l’article Canard braisé. | ER 
: XI 
Canctor au vert-pré. RAR 
Préparez une sauce ravigote verte, comme il est dit au cha- 
“pitre HT, et versez-la sur un caneton braisé, 13 € 
! ; 3, 4 \ j43 
Cancton au beurre d'ecrevisses, cs 
; : J te A , 

Mettez dans une sauce espagnole du beurre d’écrevisses) 
préparé comme il est dit au chapitre des Sauces et parni- 
tures ; faites chauffer la sauce, et , lorsque le tout sera bien 
mélangé , vous le verserez sur un caneton, comme il est dit 
aux deux articles précédens. Due 


DE L'OIEF, 


L’oie sauvage , de même que le canard sauvage, ne se 
mange ordinairement que rôtie ; l’oie domestique s’emploie, 
en cuisine, de plusieurs manières , que nous allons indiquer; 
pour être bonne, cette oie doit être jeune et très grasse. 


Oie rôtte, 


Flambez, épluchez et videz votre oie, troussez-la les pattes 
en dehors, bridez-la, et mettez-la à la broche; pendant qu’elle 
cuira, vous semerez dessus un peu de sel fin. Ginq quarts 
d'heure de cuisson suffisent. 


L1 


Ote en daube, 


Après avoir paré une oie, comme ci-dessus, piquez-la 
avec des lardons moyens bien assaisonnés et marinés, avec 
du sel, poivre et fines herbes hachées. Ficeler-la ensuite , et 
faites-la cuire dans une braisière avec moitié bouillon, moîtié 
vin blanc, un peu d’eau-de-vie, du sel, du poivre et un bou- 
quet garni. L’oie étant cuite, vous la dresserez sur un plat; 
puis vous passerez et dégraisserez le fond de cuisson, vous le 
ferez réduire , et le verserez sur l’oie, Laissez refroidir, et 
servez quand le tout sera en gelée, no 

Oie à la flamande. 

Faites cuire une oie comme il est dit à l’article précédent; 
puis vous la dresserez sur une garniture à la flamande, dont 
vous trouverez la recette au chapitre des Sauces et garni- 
tures. | 

Oie à l’allemande. 


Flambez et troussez une oie, et faites-la cuire dans un mé- 
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Jange de bouillon et de vinaigre , avec des morceaux de lard, 
un jarret de veau , trois ou quatre ognons, autant da carottes, 

un bouquet garni, un peu de sel et du gros poivre. Otez l’oie 

quand elle sera cuite ; dégraissez le fond de cuisson, passez-le, 

et clarifiez-le en le faisant bouillir et jetant dedans des blancs 

d'œufs battus dans de l’eau, et en l'écumant soigneusement, 

Passez de nouveau ce fond de cuisson, et déposez-le dans un 

endroit frais pour qu’il prenne en gelée, Lorsque vous voudrez 

servir l’oie, vous couperez la gelée par morceaux d’une 

forme agréable, et vous la garnirez avec ces morceaux: 


° 4 9 e À dy 
Oie à l'anglaise. ALERT 


Coupez une certaine quantité d’ognons par petits morceaux 
Carrés ; faites-les revenir dans du beurre sans cependant leur 
fairé prendre couleur, puis vous les mouillerez avec un peu 
de consommé , et les ferez cuire. Hachez le foie d’une oie, et 
mêlez-le avec ces ognons; ajoutez-y du poivre et du sel, un 
peu de sauge; mélez bien le tout ensemble, et mettez cette 
préparation dans le corps de l’oie. Gousez et bridez cette oie; 
faites-la cuire à la broche, et dressez-la sur un peu de glace 
de viande. | FE 


Oie à la providence. 


Lavez, brossez et pelez trois ou quatre livres de truffes, 
selon que l’oie est plus ou moins forte. Mettez dans une casse- 
role toute la graisse que vous pourrez retirer de votre oie ; 
mettez en même temps les truffes, et les pelures de truffes 
que vous aurez hachées bien menu, Passez le tout au feu 

endant un quart d’heure, puis vous emplirez le corps de 
Poie avec cette préparation; cousez et bridez l’oie, et faites- 
la cuire dans une braisière avec des tranches de jambon, des 
morceaux de veau, quelques ognons et Carottes, un bouquet 
garni, le tout mouillé avec moitié consommé et moitié vin de 
Madère, Faites cuire à part, dans du consommé, deux dou- 
Zaines de petites saucisses , autant de morceaux de petit lard, 
autant ‘de truffes, autant de champignons, autant de marrons, 
autant de quenelles de volaille, autant de crêtes et rognons de 
coqs L'oie étant cuite, dégraissez et passez le fond de euisson, 
et mettez dedans tous les ingrédiens dont nous venons de 
parler. Dressez l’oie, mettez la garniture autour, et versez la 
sauce dessus, 
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Die à" le ‘chipolata® "ENS 

rés À ae gt (ns | j \ NÉRARITDiN TL HRT | 

L’oie à la chipolata se prépare comme celle dite. à la pro- 

vidence, avec cette différence que l’on.ne la truffe pas. ba 

. Oie farcie de marrons. ré 

Otez [a première peau à une certaine quantité de marrons, 

et jetez-les dans de l’eau bouillante afin de pouvoir enlever la 

seconde peau. Hachez une partie de ces marrons, et meltez- 

les dans une cassérofe, ainsi que ceux que vous. laisserez en- 

tiers ; vous metirez en même Lemps une demi-livre de chair à 

saucisses, uh fort morceau de beurre, un peu de panne de 

cochon, le foie de l’oie, des échalottes, du persil, de la ciboule 

et: la moitié d’une gousse d’ail hachés. Après avoir passé tout 

cela au feu pendant dix minutes, vous en emplirez le corps 

de l’oie, et vous la férez cuire à la broche. D'autre part, vous 

ferez cuire des marrons dans du consommé, puis vous. les 

; mettrez dans une. sauce espagnole réduile:; versez ce ragoût 
sur un plat, el dressez l’oie dessus. 


ii FA Cuisses d’oie à la lyonnaise. 


_ Mettez de la graisse d’oie sur un plat à sauter; posez les 
cuisses d’oie sur cette graisse, et faites-les cuire en les retour- 
nant de temps en temps. Coupez des ognons en anneaux ; 
faites-les frire dans de la graisse d’oie; puis vous dresserez les 
cuisses sur une sauce poivrade préparée comme il est dit au 
chapitre IL, et que vous recouvrirez de vos ognons.\, 


Ailes et cuisses d’oie à la bayonnaise. ja) 
Mettez à la broche desoies bien grasses ; ôtez-les dès qu’elles 
seront cuites aux trois quarts; levez-en les cuisses et les.ailes, 
et arrangez-les bien serrées dans un pot de grès ; saupoudrez- 
les de poivre et de sel ; mettez entre chaque lit quelques feuil- 
les de laurier. Vous ferez fondre ensuite toute la graisse d’oie 
que vous aurez mise de côté; vous yajouterez une égale quan- 
tité de sain-doux, et vous verserez le tout‘sur les ailes et cuisses 
d’oie. Il faut qu’il y ait assez de graisse pour que le pot, soit 
rempli. On laisse refroidir cette préparation pendant vingt- 
quatre heures, puis on couvre le pot avec.un parchemin. 
Lorsque l’on veut employer les ailes et cuisses d’oie ainsi 
conservées, on les lave à d'eau chaude, on les trempe:dans des 
œufs battus et assaisonnés, puis dans de la mie de pain!; on les 
fait griller, êt on les sert sur une sauce ravigote, On peutaussi 
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les fatre cuire dans une casserole avec du lard, un bouquet 
garni, quelques ognons el carolLes , le tout mouillé avec du 
bouillon , et lorsqu'elles sont ainsi cuites, les servir avec des 
garnitures de plusieurs espèces, telles qe petites racines, 
Champignons, chicorée , etc. # 


Cuisses d’oie à la purée. 


Après avoir désossé des cuisses d’oie jusqu’ au joint de l’in- 
lérieur, vous saupoudrerez les chairs d’un peu de sel et de 
poivre, et remplirez le vide avec du lard haché bien menu; 
puis vous coudrez les peaux, et vous meltrez ces cuisses dans 
une casserole, entre des bardes de lard; vous ajouterez quel- 
ques parures de viande , un bouquet garni, deux ou trois ca- 
rottes, autant d’ognons ; vous LME RE avec du consommé, 
et vous ferez cuire sur-un feu très doux. Lorsque les cuisses 
seront cuites, vous en Ôterez le filet, vous les dresserez sur une 
purée de légumes ou de racines, et vous les glaccrez avec de la 
préc de volaille. : | 
Aiguillettes d’oie. 


Levez les aiguillettes d’une oie cuite à la broche, dressez-les, 
el verseædessus une sauce espagnole réduite, dans laquelle vous 
aurez mis le jus de l’oie , un peu de gros poivre ; et un jus de 
citron : il ne faut pasque la sauce soil bouillante en la versant, 


DU PIGEON. 


Les meilleurs pigeons sont les cauchois et ceux dits de vo- 
lière; cependant on emploie aussi très souvent en cuisine les 
pigeons bisets, Il ÿ a deux autres sortes de pigeons, qui sont 
le pigeon gautier, dont on fait des garnitures , et le ramier 
ou pigeon sauvage, qui n’est bon que jeune et rôli, 


Pigeon rÔlt, 
€ 


Après avoir bien flambé et épluché un pigeon cauchois ou 
de volière, vous le briderez et le barderez avec une barde de 
lard'très mince et une feuille de vigne, puis vous le mettrez à la 
broche. Si le pigeon est jeune et tendre, trois quarts d'heure de 
cuisson suffiront, 

Pigeon à la crapaudine. 


Videzetflambezun pigeon; troussez-lui les pattes en dedans, 
et fendez-le en deux par le dos , mais sans séparer entièrerhent 
les deux parties ; applatissez-le, et faites-le mariner dans de 


12 
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l'huile, avec du poivre, du sel, des champignons, de la.ciboule 
et du persil hachés; panez-les ensuite, puis vous les arroserez 
avec la marinade, et vous les ferez griller sur un feu peu ardent. 
Mettez dans un mortier un ognon ct du verjus; pilez bien. ces 
deux ingrédiens, et meltez-en le jus dans un peu de consommé, 
avec du gros poivre et un peu de sel ; faites chauffer ce mélange, 
meltez-le sur un plat, et dressez le pigcon dessus, 


Pigcons en compole. M 


Videz et flambez de jeunes pigeons ; troussez-leur les pattes 
dans le corps; supprimez les ailerons et le cou , et mettez-les 
dans une casserole avec un morceau de beurre. Lorsqu'ils se- 
ront bien revenus, vous les saupoudrerez de farine et vous mouil- 
lerez avec moitié vin blanc et moitié consommé ; : vous ajou- 
terez un peu descl, du gros poivre , un bouquet garni, des 
truffes et des champignons, des ris de veau, des foics gras, Faites 
cuire sur un feu modéré , puis vous dresserez les pigeons , et 
vous mettrez une garniture autour. Passez ct dégraissez le fond 
de cuisson; faites-le réduire , ajoutez-y un jus de citron, et 
versez-le sur les pigeons. 


Pigeon à la casserole. : @ 


Videz et flambez un beau pigeon de volière; troussez-lui 
les pattes dans le corps, et fendez-le par le dos, comme il est 
dit plus haut à l’article Pigeon à la crapaudine ; saupoudrez- 
le de sel, poivre ct aromates pilés, puis vous le mettrez dans 
une casserole avec un morceau de beurre fin, et. vous le ferez 
cuire sur un feu très ardent, en ayant soin de Île retourner 
souvent. Dressez le pigeon quand il sera cuit, puis vous met- 
trez dans la casserole un peu de velouté réduit, un jus de ci- 
tron; vous mêlerez bien le tout, et vous le verserez sur le pi- 
geon. 

Pigeon aux petits pois. 

Le pigeon étant vidé et flambé, vous lui trousserez les pattes 
en dedans, ct vous le couperez en deux, puis vous le mettrez 
dans une casserole avec un bouquet de persil, un fort morceau 
de beurre fin, un litre de petits pois, le tout mouillé avec du 
bouillon. Faites bouillir doucement jusqu'à ce que le tout soit 
cuit, puis vous dresserez le pigeon ; vous meltrez dans les pois 
une liaison de jaunes d’œufs, un peu de beurre manié avec une 
pincée de farine; vous remuerez bien le tout sans le mettre sur 
le feu, de peur que la liaison ne tourne , et vous le verserez sur 
le pigeon, après avoir Ôlé le bouquet de persil, 
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Pigeon aux petites racines. 


: Foncez une casserole avec des bardes de lard, et mettez-y un 
pigeon que vous aurez flambé, troussé et bridé ; mettez quelques 
bardes de lard par dessus; ajoutez des débris de volaille, des 
morceaux de jambon, deux carottes, deux ognons, un bou- 
quet garni; mouillez avec du consommé ct faites cuire sur un 
feu modéré. Débridez ct dressez le pigeon dès qu'il sera cuit ; 
arrangez autour des laitues cuites dans du consommé, et versez 
dessus un ragoût de petites racines. 


Pigeons en papillotes. 


Coupez en deux des pigeons dont vous aurez supprimé les 
pattes et troussé les cuisses en dedans; saupoudrez-les de sel 
et poivre, et faites-les revenir dans du beurre avec une égale 
quantité d'huile et de lard râpé, jusqu'à ce qu’ils soient cuits 
aux trois quarts; Ôtez les pigeons, et mettez dans la casserole 
des échalotes, du persil, des champignons, le tout haché très 
menu. Après avoir fait revenir des ingrédiens, vous les verserez 
sur les pigeons, et vous laisserez refroidir le tout, puis vous 
mettrez chaque moitié de pigeon en papillote, en procédant 
comme il est dit à l’article Côtelettes de veau en papillotes. 


Pigeons en macédoine. 


Après avoir troussé et bridé des pigeons, mettez-les dans 
une casserole, entre des bardes de lard, avec des tranches de 
jambon et de veau, des ognons, des carottes, un bouquet 
garni ; mouillez le tout avec du consommé, et faites cuire sur 
un feu peu ardent. Débridez les pigeons quand ils seront cuits ; . 
dressez-les en couronne, et versez dans le milieu du plat une 
macédoine de légumes dont vous trouverez la recette au cha- 
pitre des Sauces et garniturcs. 


Pigeons à la chipolata. 


Les pigeons étant cuits comme il est dit à l'article précé- 
dent, vous les débriderez et les dresserez. D'autre part, vous 
aurez préparé un ragoût à la chipolata de la manière indiquée 
au chapitre IIT, et vous verserez ce ragoût sur les pigeons. 


Pigeons en chartreuse. 


Faites blanchir à l’eau bouillante, puis cuire dans du con- 
sommé des carottes et dés navets que vous aurez tournés de 
manière à ce qu'ils soient tous de la même grosseur; faites 
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cuire de la même manière des choux, des laïîtues, des haricots 
verts et des petits pois. D'autre part, vous irousserez et bride- 
rez des pigeons , et vous les ferez cuire dans une casserole avec 
des bardes de lard, des morceaux de jambon, des parures de 
viande, des ognons, des carottes et un bouquet garni, letont 
mouillé avec du bouillon non‘dégraissé. Beurrez bien le’ fond 
‘d’un moule, et décorez-le avec des caroltes et des navets taïllés 
en ronds, losanges elc., des haricots verts, des petils pois; ctc. 
Vous dresserez contre les parois les carottes'et navets tour- 
nés en pelits bâtons, de manière à figurer dés colonness gar- 
nissez le fond et les parois avec des choux et des laïtues que 
vous foulerez un peu; meltez vos pigeons au milieu, et recou- 
vrez-les avec le reste des laitues et des choux. Faites chauffer 
cette préparation au bain-marie, puis vous posereztüun platisur 
le moule, et vous le renverserez ; arrosez la chartreuse avec un 
peu de sauce espagnole que vous aurez fait réduire et dans la- 
quelle vous aurez mis un peu de beurre fin: Servez le plus 


chaud possible, sà 


Pigcons à la finaæciere. 


On se sert, pour metire à la financière, de pigeons dits gau- 
tiers. Après les avoir flambés et troussés, on les fait revenir 
dans du beurre, avec un Jus de citron, un peu de sel et du 
gros poivre , puis on les mouille avec du consommé; on ajoute 
des bardes de lard, des tranches de jambon, des parures de 
viande, des carottes et ognons et. un bouquet garni. Dressez 
les pigeons quand ils seront cuits, et versez dessus unragoût 
à la financière, préparé comme il est dit au chapitre II. 

Pigeons à l'Aurore, À 

Troussez et bridez des pigeons gautiers, puis vous les sau- 

terez au beurre, avec un jus de citron , du sel, dupoivre et'un 

eu de muscade râpée. Lorsque les pigeons commenceront à 
prendre couleur, vous les saupoudrerez de farine ; vous mouil- 
lerez avec du bouillon, et vous ajouterez des champignons ha- 
chés, une feuille de laurier, un ognon’et un clou’ de girofle. 
Otez les pigeons dès qu'ils seront cuits; ôtez aussi l’ognon et 
la feuille de laurier ; faites réduire la sauce jusqu’à ce qu’elle 
soit très épaisse, versez-la sur les pigeons et laissez refroidir le 
tout. Les pigeons étant bien garnis de leur sauce, vous les 
tremperez dans de la mie de pain; puis vous étendrez ‘dessus 
des œufs battus et assaisonnés comme pour une omelette;vet 
vous les tremperez de nouveau dans de la mie de pain; faites 
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frire les pigeons ainsi préparés, mettez dessus un peu de persil 
frit, et servez, frss ‘ À 


Pigeons à la monarque. 


Flambez des pigeons gautiers tout nouveaux, et faites-les 
revenir comme il est dit à l’article précédent. Foncez une cas- 
serole avec des bardes de lard; mettez les pigeons dessus avec 
un bouquet garni, et mouillez avec moitié consommé et moi- 
tié vin blanc; mettez dessus un rond de papier beurré, cou- 
vrez la casserole, et faites cuire les pigeons avec feu dessous et 
dessus. D'autre part, vous préparez un ragoût à la Toulouse, 
comme il est dit au chapitre des Sauces et garnitures. Dres- 
sez ce ragoût sur un plat, arrangez vos pigeons dessus, gla-- 
cez-les, et servez, A 


Pi geons en Caisse, 


Vidéz et flambez des pigeons gautiers; désossez-en les 
reins, et remplissez les avec une farce composée de foies de 
volaille et de fines herbes, sel, poivre et muscade. Faites une 
caisse de papier comme un biscuit, mais beaucoup plus grande; 
huilez-la, et garnissez-en le fond avec un peu de la farce dont 
nous venons de parler; posez les pigeons dessus, couvrez-les 
de bardes de lard, et faites griller cette caisse sur un feu très 
doux. Les pigeons étant cuits, vous ôterez le lard, vous glace- 
rez Îles pigeons avec de la glace de volaille, et vous verserez 
dessus une sauce italienne préparée comme il est dit au cha: 
pitre des Sauces et garnitures. 


Pigeons à la cuillère. 


Videz ct flambez des pigeons gautiers; faites-les revenir 
dans du beurre, avec du sel, du poivre et un jus de citron, 
puis vous mouillerez avec du consommé; vous ajouterez du 
lard, des tranches de jambon, des parures de viande, deux 
‘ognons, deux carottes et un bouquet garni. Donnez une de- 
mi-heure de cuisson, après quoi vous ferez égoutter les pi- 
geons, et vous les drésserez sur une sauce hollandaise, en 
metlant une grosse écrevisse entre chaque pigeon. Glacez les 
pigeons avec de la glace de volaille, et servez. 


Côtelettes de pigeons panées et grillées. 


Vos pigeons étant bien vidés et flambés, vous les fendrez 
en deux le plus également possible ; puis vous passerez une 
patte en dedans de chaque moitié , et vous la ferez sortir près 
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du croupion, de manière à ce qu’elle figure l'os d'une côte- 
lctte. Siupoudrez ces moitiés de pigeon 1 de sel et de poivre, 
puis vous Îles tremperez dans du beurre tiède , et ensuite dans 
de la mie de pain. Faites griller ces espèces ‘de côtelettes; et 
: lorsqu'elles seront cuites et bien j jaunes, vous les dresserez sur 
un re de jus de viande réduit, PT 


Côtelettes de pigeons sautées. 


Levez les filets de plusieurs pigeons; parez-les de manière 
à leur donner la forme de petites côtelettes, et fichez dans 
chaque morceau un os de l’aileron que vous aurez approprié 
en conséquence. Faites sauter ces côteleltes au beurre, en 
ayant soin de les retourner quand clles seront cuites d’un cô- 
té, Lorsqu’elles seront entièrement cuites, vous les dresserez 
cn couronpe, puis v vous meltrez dans le plat à sauter un peu 
de sauce espagnole, ur peu de glace de viande ; vous ferez ré- 


duire pendant quelques instans , et vous verserez celle sauce 
sur les côtelctles, 


Pigeons ramiers braisés. 


Ayez des ramiers bien jeunes, c’est-à-dire des ramereduæ; 
après les avoir vidés et flambés, vous les parerez, et vous les 
ferez cuire dans une casserole entre des bardes de lard, avec 
des tranches de jambon, des parures de viande, des ognons, 
des carottes, un bouquet garni, le tout mouillé avec du bouil- 
lon et un peu de vin blanc. Au bout d'une heure de cuisson, 
vous ferez égoutter les ramereaux, et vous Les dresserez sur 
une sauce poivrade préparée comme il est dit au chapitre III. 


Ramereaux en marinade, 


Après avoir vidé et flambé des ramereaux, dépecez-les, 
faites-les mariner dans de l'huile avec une bonne quantité de 
jus de citron, du sel et du poivre, des branches de persil et un 
ownon coupé par tranches; puis vous tremperez ces ramereaux 
dans de la farine, et vous les ferez frire dans de la friture 
modérément chaude. Faites frire en même temps un peu de 
persil; dressez vos ramercaux en buisson, et posez le persil 
dessus, 


Ramereaux à l'étoufade. 


Vos ramereaux étant vidés et flambés, vous les larderez 
avec des lardons fortement assaisonnés de sel, poivre, épices 
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et aromates pilés, puis vous les ferez cuire comme il est dit 
ci-dessus , à l’article Ramereaux braisés, avec cette diffé- 
rence, que vous meltrez moins de mouillement. Lorsque les 
ramereaux seront cuits, vous les ferez égoutter, vous les 
dresserez; puis vous dégraisserez et vous passerez le fond de 
cuisson, vous le ferez réduire à demi-glace, et vous le verse 
rez sur les ramereaux. | 


Des tourtereaux. 


On ne fait pas usage en cuisine des tourtereaux de volière, 
dont la chair a peu de goût; mais il n’en est pas de même des 
Lourtereaux sauvages, Ces derniers sont assez estimés; mais 
on ne les mange que rôtis, à la façon des pigeons de volière. 


Des ortolans, des rouge-gorges, etc. 


Ces petits oiseaux pourraient être classés parmi le gibier; 
cependant, comme on en élève maintenant en volière, nous 
dirons ici qu'ils ne sont véritablement bons qu’à la broche. 
Pour les faire rôlir, on les enveloppe chacun dans une petite 
barde de lard fort mince; on les embroche avec des atelets 
que l’on attache ensuite sur une broche, et on leur donne un 
quart d'heure de cuisson. 

Le roi Louis XVIIT, dont les talens culinaires étaient jus- 
tement appréciés, ne mangeait les ortolans qu’en purée , avec 
des truffes ; et dans ce cas, il les préparait lui-même. Un jour 
il en mangea une énorme quantité en compagnie du duc d’Es- 
cars, son convive ordinaire en pareille circonstance: le duc 
en eut une indigestion dont il mourut. « Ge pauvre d’Escars, 
dit le roi, j'étais bien sûr d’avoir un meilleur estomac que 
Jui, » | 

Il paraît cependant que cette purée d’ortolans est un mets 
peu eslimé des gourmets, car on semble y avoir renoncé, 
Peut-être aussi le prince a t-il emporté dans la tombe le se- 
cret de la faire bonne. 
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DU SANGLIER. 


La chair du sanglier est peu estimée, si ce n’est par quel- 
ques chasseurs ; encure faut-il qu’elle soit faisandée et mari- 
née: dans tous les cäs,on peut la remplacer par la chair du 
cochon, à laquelle il est facile de donner le haut goût qui dis- 
tinguc celle de sanglier: nous indiquerons plus loin ce procédé. 


Boudin de sanglier. 


y 


Ilest bien rare que les chasseurs songent à recueillir le 
I D 
sang du sanglier, et alors même qu’ils y songeraient, cela 
leur serait presque impossible, vu le manque d’ustensiles et 
d'ingrédiens nécessaires, Le sang du sanglier se coagule 
O . . D È D . O , 
pronptement ; il faudrait donc, pour pouvoir en tirer parti, 
le remuer avec soin en le recueillant, et y mêler une certaine 
quantité de vinaigre, ou de verjus, ou de quelqu’autre acide. 
On pourrait alors en faire du boudin, et dans ce cas , on opé- 


rerait comme il est dit plus haut , pour le boudin dé cochon. 
Cuisse de sanglier braisée. 


Flambez et échaudez une cuisse de sanglier, puis vous la 
désosserez, en ne laissant que l’extrémité inférieure de los, 
et vous la piquerez avec des lardons bien assaisonnés de sel, 
poivre, épices ct fines herbes. Mettez cette cuisse dans un 
grand vase, couvrez-la de sel, poivre, ognons, ciboules, thym, 
persil, genièvre, basilic et laurier; couvrez le vase, et laissez 
les choses en cet état pendant huit jours. Au bout de ce 
temps, vous ferez égoutter la cuisse de sanglier, vous l’enve- 
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lopperez dans un linge, et la ficellerez pour qu’elle ne se dé- 
forme pas ; puis vous la ferez cuire dans une braisière , avec 
trois litres d’eau, six litres de vin blanc , des ognons, des ca- 
rottes, un fort bouquet garni , et vous verserez sur le tout la 
marinade dans laquelle la cuisse aura passé huit jours. Donnez 
sept ou huit heures de cuisson ; puis vous ôterez la cuisse de 
la braisière, vous en enleverez la couenne, et vous semerez de 
la chapelure sur la graisse. Servez-la froide. 


Jambon de sanglier. 


On peut employer, pour mettre en jambon, l'épaule et la 
cuisse du sanglier; mais cette dernière est préférable. Dans 
tous les cas, ce jambon se prépare comme celui de cochon. 
(Voir cet article plus haut.) 


, Hure de sanglier. 


Voyez, plus haut, la manière de préparer la hure de 
cochon, el usez des mêmes procédés pour la bure de sanglier. 


Côtelettes de sanglier grillées, 


Levez et parez des côtelettes de sanglier; trempez-les dans 
du beurre tiède , puis dans de la mie de pain mêlée de sel et 
poivre : faites-les griller, et dressez sur un peu de jus de viande 

. réduit, On peut aussi faire griller les côtelettes de sanglier 
. sans les paner ; alors on les sert sans sauce, 


Cotelettes de sanglier sautées. 


Lorsque les côtelettes sont coupées et parées, mettez-les sur 
un plat à sauter, avec du beurre , du sel et du poivre, et fai- 
Les-les sauter sur un feu ardent, en ayant soin de les retcur- 
ner quand elles seront cuites d’un côté. Dressez les côtelettes 
lorsqu'elle seront entièrement cuites ; mettez sur le plat à sau- 
ter un peu de sauce espagnole, aatant de vin blanc ; faites ré- 
duire ce mélange, et.versez-le sur les côtelettes, 


Filet de sanglier. 


… Après avoir paré un filet de sanglier, c’est à-dire l'avoir dé- 
barrassé des peaux et des nerfs qui s’y trouvent, vous le ferez 
mariner dans de l'huile avec force jus de citron, du sel et du 
poivre, du persil en branches, deux ou trois fouilles de laurier, 
ct des ognons coupés par tranches. Lorsque le filet aura passé 
trois ou qualré jours dans celte marinade , vous le ferez égout- 
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ter, puis vous le ferez cuire dans une braisière ayec du lard, 
‘du jambon, des débris de viande, trois carottes, autant d’o- 
nons , un bouquet garni, le tout mouillé avec moitié bouillon 
et moilié vin blanc. Faites égoutter le filet quand il sera cuits 
dressez-le sur une sauce piquante dont vous trouverez la recette 
au chapitre des Sauces et garnitures ; glacez-le, et servez. 


DU MARCASSIN. 


Quoique le marcassin ressemble au cochon de lait, il ne se 
prépare pas de la même manière , il faut le dépouiller jusqu'aux 
épaules , et ne laisser que la peau de la tête , non que cette 
partie de la peau soit mangeable , mais au contraire parce que 
la tête n'étant bonne à rien, cela forme une espèce de parure. 
Le marcassin étant donc dépouillé comme nous venons de le 
dire, il faut le mettre dans du vinaigre, avec du poivre et du 
sel, du persil en branches, des ognons coupés par tranches, et 
des aromates de toute espèce ; laissez-le dans cetle marinade 
pendant deux jours, puis vous l’embrocherez et le ferez rôtir, 
après avoir eu soin d’envelopper la tête dans du papier beurré 
pour que le feu ait moins d’action dessus. Lorsqu'il sera cuit, 
vous le dresserez sur une sauce poivrade que vous aurez pré- 
parée comme il est dit au chapitre II. 


Recette pour donner au cochon le goût du sanglier. 


Mettez tout ou partie d’un cochon dépecé dans une mari- 
nade préparée comme il est dit à l’article Marcassin, et à la- 
quelle vous ajouterez du brou de noix. Lorsque le cochon aura 
passé dix ou douze jours dans une marinade, sa chair sera 
semblable à celle du sanglier, et vous pourrez l’employer 


comme telle. 
DU CHEVREUIL. 


Le chevreuil n’est bon et tendre que lorsqu'il est un peu 
faisandé et mariné; les épaules et les cuisses peuvent se faire 
rôtir ou se mettre en civet ; les filets sont la partie la plus es- 
timée ; au reste, les quartiers de derrière sont preférables à 
ceux de devant. 

Cervelles de chevreuil. 


Faites dégorger les cervelles de chevreuil ; ôtez-en avec soin 
les fibres et le sang caillé, puis vous pourrez les faire frire, Îes- 
mettre à la maître d'hôtel, au beurre noir, etc., en opérant 
comme il est dit plus haut pour les cervelles de veau; autre- 
ment, on les fait cuire dens une marinade, et on les sert avec 
une sauce appropriée. 
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Quartier de chevreuil rôti, 


Piquez un quartier de chevreuil avec du lard bien assaisonné 
de sel, poivre, aromates pilés, puis vous le ferez mariner pen- 
dant deux ou trois jours dans du vinaigre avec du sel et du 
poivre, de l'ail, du laurier, du thym, des ognons, du persil. 
Faites égoutter le quartier de chevreuil lorsqu'il sera mariné; 
enveloppez-le avec un papier beurré et faites-le cuire à- la 
broche; lorsqu'il sera presque cuit, vous ôterez le papier afin 
que le chevreuil prenne couleur, D’autre part, vous aurez pré- 
paré une sauce poivrade comme il est dit au chapitre HT; vous 
mettrez cette sauce sur un plat, et vous dresserez le quartier 
de chevreuil dessus. 


Carré de chevreuil rôtr. 


Parez un carré de chevreuil ; cassez et enlevez les os du côté 
du filet, et piquez ce dernier avec du lard fin bien assaisonné, 
Faites ensuite mariner et rôtir le carré comme il est dit à l’ar- 
ticle précédent , et servez avec la même sauce, 


Epaule de chevreuil. 


Après avoir levé les chairs d’une épaule de chevreuil, vous 
les piquerez avec du lard fin, et vous les ferez mariner pen- 
pant deux jours dans de bon vinaigre, avec sel, poivre, persil 
en branches et ognons en tranches; failes ensuile sauter ces 
chairs au beurre; dressez-les; mettez sur un plat à sauter un 
peu de sauce espagnole, autant de glace de viande; faites 
chauffer, mêlez bien, et versez cette sauce sur vos morceaux 
de chevreuil, 

Filet de chevreuil rôti. 


On pique un filet de chevreuil avec du lard fin bien assai- 
sonné; on le fait mariner pendant deux jours, puis on le cou- 
che sur broche, et on le fait rôtir. On peut le servir sur une 
sauce poivrade ou sur une sauce tomate, ou bien sans aucune 
espèce de sauce, 


Filets de chevreuil sautés. 
Coupez et parez des filets de chevreuil; aplatissez-les un peu, 
et piquez-les avec du lardinbien assaisonné; puis vous les 


ferez mariner et cuire comme il est dit ci-dessus à l’article 
Epaule de chevreuil, 


_ Côtelettes de chevreusl. 
Parez convenablement des côtelettes de chevreuil, puis vous 
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les saupoudrerez de sel et poivre, et vous le ferez sauter au 
beurre, en ayant soin de les retourner quand elles seront cuites 
d’un côté. Lorsque les côtelettes seront entièrement cuiles , 
vous les dresserez , puis vous metirez sur le plat à sauler un 
peu de glace de viande, quelques cuillerées de sauce espagnole; 
vous ferez chauffer le tout, et le verserez sur les côtelettes, On 
peul aussi, lorsqu’ elles sont cuites de cette manière, les saucer 
avec une sauce piquante que l’on prépare comme il est dit au 
chapitre des Sauces et garnitures, et que l’on fait chauffer 
sur le plat à sauter, afin qu'elle se mêle e avec le beurre dans 
lequel les côteleltes ont cuit, et la glace de viande qu’elles y 
ont laissée. 
me de chevreuil. 


Après avoir coupé une poitrine de chevreuil par morceaux 
d’égale grosseur, vous Les ferez revenir dans du beurre; faites 
revenir, de la même manière, des morceaux de petit lard, 
puis vous ferez un roux, comme il est dit au chapitre III ; vous 
mettrez le lard et le chevreuil dedans; vous ajouterez des 
champignons, des petits ognons, du sel, du poivre, un bou- 
quet garni, el vous mouillerez le tout avec du vin, auquel 
vous mélatée de l’eau à moitié. Le sivet étant cuit , vous le 
dresserez avec Îles autres ingrédiens ; vous dégraisserez la sauce 
que vous aurez fait réduire, et vous la verserez dessus. 


Emincé de chevreuil. 


Levez les chairs d’un quartier de chevreuil rôti et refroidi ; 
ôtez-en les peaux et les nerfs, et coupez ces chairs par mor- 
ceaux les plus minces qu’il vous sera possible de. les obtenir. 
Préparez une sauce poivrade comme il est dit au chapitre des 
Sauces et garnitures, faites-la réduire, et mettez l’émincé de 


© É 
chevreuil dedans. | 


Emincé de chevreuil à l'ognon. 


Après avoir préparé les chairs de chevreuil rôti-et froid , 
comme à l’article précédent, vous couperez des ognons par 
tranches très minces, et vous les ferez cuire dans un mélange 
de sauce espagnole et de consommé. Les ognons étant DER 
et la sauce étant un peu épaisse, v ous mettrez dedans les mor- 
ceaux de chevreuil, vous ajoutere? ‘an peu de beurre fin, et 
vous dresserez. ie 


Saucisses de chevreuil, 


Hachez bien menu de la chair de chevreuil et moitié moins 
de lard ; assaisonnez cela de sel, poivre, muscade; mélez bien 
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le tout, divisez-le par petites portions, etenveloppéz chacune 
dans de la crépine de cochon. Faïtes griller ces saucisses, et 
servez-les avec une sauce piquante, ou sans sauce. | 


Crépinettes de chev reuil, 


Levez les chairs d’un quartier de chevreuil rôti; ôtez-en les 
peaux et les nerfs, et hachez-les très fin; joignez-y de la té- 
tine de veau en quantité suffisante, des champignons et des 
truffes, puis jetez le tout dans de la sauce espagnole que vous 
aurez fait réduire. Laissez refroidir cette préparation ; divisez- 
la par petites portions d’égale grosseur, et enveloppez chaque 
portion dans un morceau “de crépinette de cochon. Dressez 
ces crépineltes de chevreuil sur un plat qui puisse aller au feu; 
posez ce. plat sur un feu doux,.et couvrez-le. avec le four de 
campagne. Lorsque vos crépinettes auront pris couleur, vous 
mettrez dessous un peu de sauce tomate italienne, préparée 
comme il est dit au chapitre IIT, ou toute autre sauce de haut 
goût, et vous servirez. 


61 5h | * Hachis de chevreuil. 


Hachez bien menu des chairs de chevreuil rôti dont vous 
aurez extrait les peaux et les nerfs; hachez des fines herbes: 
faites-les cuire, et mêlez bien le tout ensemble. Préparez une 
sauce poivrade comme il est dit au chapitre IT, faites-la ré- 
duire ; metlez votre hachis dedans, remuez Lien pour que 
cela se mêle, puis vous a 1 he hachis, et vous l’entou- 
rerez de morceaux de mie de pain bien taillés et frits dans du 
beurre. 

DU DAIM, DU CERF, ETC. 


Les chairs du cerf, du daim, de la biche, ne s ‘emploient 
presque jamais en cuisine. 1l ÿ a cependant certains chas- 
seurs qui aiment ces viandes, qui , dans tous les cas » Se pré- 
parent comme celles du chevreuil. 


DU LIÈVRE. 


On reconnait qu’un lièvre est jeune lorsqu'il a sur es pattes 
de devant , au-dessus du joint, une pelite glande; les levrauts 
ont aussi je nez plus pointu et l'oreille plus tendre que les liè- 
vres. Les lièvrés sont de bien meilleur goût l'hiver que l'été ; 
les lièvres de montagnes surtout ont un excellent fumet, et 
sont bien préférables à ceux de la plaine. 


i Lièvre en daube. 
Après avoir dépouillé et vidé un lièvre, vous le larderez avec 


Son 
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des lardons de moyenne grosseur et bien épicés , puis vous le 
ferez cuire dans du consommé avec des bardes de lard, la moi- 
tié d’un pied de veau, deux ognons, autant de carotles, un 
bouquet garni. Faites cuire sur un feu modéré. Le lièvre étant 
cuit, vous le faites égoutter; ensuite vous dégraisserez le fond 
de cuisson, vous le passerez et le clarifierez au blanc d'œuf, 
et vous le verserez sur ce lièvre. Servez-le froid, 

Lièvre à l'anglaise. 

Il faut dépouiller le lièvre avec le plus grand soin, à l’excep- 
tion des oreilles et des pattes, que l’on échaude à l’eau bouil- 
lante pour en enlever le poil. Mettez dans un mortier le foie du 
lièvre, du beurre, des jaunes d’œufs, de la sauge, de l’ognon, 
une mie de pain mollet trempée dans du lait, du sel et du poi- 
vre. Pilez bien ces divers ingrédiens, et faites-en une farce 
avec laquelle vous remplirez le ventre du lièvre; puis vous, 
coudrez la peau du ventre, vous lui maintiendrez les pattes 
avec une ficelle, de manière qu’elles soient ployées comme 
celles du lièvre au gîte, vous le couvrirez de bardes de lard , 
l’envelopperez de papier, et le ferez cuire à la broche. Lors- 
qu'il sera presque cuit, vous Ôterez le lard et le papier, afin 
que le lièvre prenne couleur; puis vous étendrez de la gelée 
de groseilles sur un plat, et vous poserez le lièvre dessus. 


| 
Cuisses de lièvre à la poivrade. 


Après avoir fait rôtir une certaine quantité de cuisses de 
lièvre , laissez les refroidir, supprimez-en tous les os, faites- 
les sauter dans une demi-glace, panez-les, disposez-les en rond 


sur un plat, ct versez dans leur milieu une poivrade ou toute 


autre sauce piquante. 
Lièvre à la Saint-Denis. 


Piquez un lièvre comme il est dit à l’article précédent , et 
coupez-lui la tête, puis vous le ferez mariner pendant vingt- 
quatre heures dans du vinaigre , avec des tranches d’ognon, 
des branches de persil, du thym, du laurier , du poivre et du 
sel. Le lièvre étant bien mariné, vous en pilerez le foie avec 
une égale quantité de lard, du sel, du poivre, des aromates, 
Le tout étant bien réduit en farce, vous ajouterez des jaunes 
d'œufs, et vous pilerez de nouveau pendant quelques instans, 
puis vous mettrez celte farce dans le ventre du lièvre, que 
vous aurez fait égoutter, et après en avoir cousu la peau, vous 
le ferez cuire comme il est dit plus haut à l’article Lièvre en 
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daube, en y ajoutant un peu de vin blanc. Le lièvre étant 
cuit, faites-le égoutter; passez et dégraissez votre fond de cuis- 
son, faites-le réduire; ajoutez-y un peu de sauce espagnole ; 
faites réduire une seconde fois, et lorsque ce mélange aura 
acquis une épaissenr convenable , vous le verserez sur le liè- 
vre, que vous aurez dressé sur un-plat ovale. 

Lièvre rôti. 

Après avoir dépouillé et vidé un lièvre, vous en piquerez 
le râble avec du lard fin, puis vous le ferez cuire à la broche, 
D'autre part, vous en ferez revenir le foie dans du beurre ct 
vous le pilerez. Vous ferez revenir dans le même beurre des 
échalotes hachées bien menu. Mouillez ces échalotes avec 
du vin blancet un peu de bouillon; ajoutez-y le foie pilé, du 
poivre et du sel, et faites bouillir le tout pendant quelques 
iuslans. Le lièvre étant cuit et la sauce terminée , vous versez 


la sauce sur un plat et vous dressez le lièvre dessus. On peut 
aussi servir un lièvre rôti sans sauce. 


Civet de lièvre. 


: Recueillez avec soin tout le sang d’un lièvre et mettez-le à 
part avec le foie. Coupez ensuite Le lièvre par morceaux et 
faites-le revenir dans le beurre , ainsi qu’une certaine quantité 
de petit lard coupé par petits morceaux. Le tout étant bien 
revenu , vous jelterez dessus un peu de farine, et vous mouil- 
lerez avec de bon vin rouge; ajoutez le sang du lièvre , le foie 
que vous aurez pilé, des champignons , des petits ognons, du 
poivre et du sel , un bouquet garni , et faites cuire le tout avec 
feu dessous et dessus. Otez ensuite le bouquet garni, et dressez 
le civet. | 


Civet de lièvre à l'’allemande. 


Le civet étant préparé comme il est dit ci-dessus , quelques 
inslans avant de le dresser, vous y ajouterez un fort morceau 
de sucre et un filet de vinaigre. Remuez bien jusqu’à ce que 
cela soit bien incorporé dans la sauce, 


Filet de lièvre pique. 


Levez un filet de lièvre ; enlevez la peau qui le couvre; pa- 
rez-le bien et piquez-le avec du lard fin. Faites cuire ce filet 
dans une casserole dont vous aurez garni le fond avec des 
bardes de lard, en y ajoutant deux carottes et deux ognons 
coupés par tranches, un bouquet garni; le tout mouillé avec 
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du consommé et recouvert d’un rond de papier beërré. Le 
filet étant cuit, dressez-le sur une sauce poivrade préparée 
comme il est dit au chapitre des Mhardes et garnitures; Rglacer- 


le et servez. ist 
Filet de lièvre saulé, tit Cle 


Après avoir piqué un filet de lièvre comme il est dit à l'ae- 
ticle précédent, vous le mettrez dans une marinade composée 
de vinaigre, persil, ciboule, thym, laurier, poivre et sel, et 
vous l’y aisserez pendant deux ou trois jour$. Au bout de ce 
temps , faites égoutter.le filet et faites-le sauter au beurre sur 
un feu ardent. Otez-le dès qu'il sera cuit; mettez sur le 
plat à sauter un peu de sauce espagnole; faites réduire pres- 


qué à glace, et versez celte sauce sur le filet. 
+ 
6 Pain de lièvre. 


Pilez ensenible des filets de lièvre , de la téline de veau et 
de la mie de pain mollet trempée dans du lait, le tout par 
égales parties ; ajoutez-y , sans cesser de piler, du persil, des 
échalotes , du poivre , du sel'et'des jaunes d'œufs. Pilez à part 
le foie du lièvre, puis vous le mêlerez au reste. Garnissez le 
fond et les parois d’une casserole avée des bardes de lard ; 


remplissez cette casserole avec la farce dont nous venons ds 
parler, et mettez au bain-marie bien bouillant. Couvrez la 


casserole, mettez du feu sur le couvercle, et donnez deux 
heures de cuisson. Dressez easuite le pain de lièvre en le ren- 
versant sur un plat ; glacez-le et versez dessous un peu d’es- 
sence de gibier. | 

e + Boudin de lièvre. 


Préparez une farce comme il est dit à l’article précédent, 
puis vous jetterez un peu de farine sur une table, et vous cou- 
lerez dessus la farce, à laquelle vous donnerez la forme du 
boudin. Jetez ce bise dans de l’eau bouillante , rétirez-le 
presque aussitôt , trempez-le dans du beurre fédes puis dans 
de la mie de pain mêlée d’un peu de sel et poivre; faites gril- 
ler ce boudin sur un feu très doux, et servez-le sec ou avec 
un peu de jus de viande dessous. 


DU LEVRAUT. 


Les articles suiyans peuvent sc rapporter aussi bien au 
lièvre qu’au levraut, 
Levraut sauté, 


Dépecez un levraut , et faites-le sauter au beurre dans une 


+ 


# 
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casserole sur un feu très ardent. Le levraut étant à moitié 
cuit, saupoudrez-le de farine et de fines herbes hachées bien 
. menu; mouillez avec moitié vin blanc et moitié consommé, 
et laissez bouillir jusqu’à ce que le levraut soit entièrement 
cuit. Dressez le levraut , faites réduire la sauce , versez-la des- 
sus et servez. S LA 


- Levraut à la tartare. 


* On‘peut mettre à la tartare un levraut entier; mais ordi - 
nairement on n’accommode de cette façon que le râble, Pour 
cela, on le fait revenir dans du beurre, avec du sel, du poivre 
‘ etuné pointe d'ail. Trempez ee râble tout chaud dans de la 
mie de pain mêlée de sel et poivre; faites-le-griller. D'autre 
part, voüs préparerez une rémolade comimne il est dit au cha- 
pitre des Sauces et garnitures ; mettez celte rémolade sur un 
plat, et dressez le râble de levraut dessus. 


Levraut en caisse. 


Après'avoir dépouillé et dépecé un levraut , vous ferez reve- 

nir dans du beurre des champignons , des échalotes, du per- 
sil, une gousse d'ail, le tout haché bien menu ; ajoutez du 
sel , du poivre , de la muscade, et mouillez avec du vin blanc. 
Mettez dans cette préparation le levraut dépecé, et faites le 
cuire sur un feu très vif. Otez le levraut dès qu’il sera cuit; 
ajoutez-à la préparation dans laquelle il aura cuit un peu de 
sauce espagnole, et faites réduire ce mélange, Lorsque cela 
aura acquis l'épaisseur convenable , vous le verserez sur le le- 
vraut , et vous laisserez refroidir le tout. Faites une grande 
caisse de papier, garnissez-en le fond et les parois avec des 
bardes de lard; mettez dedans le levraut bien garni de sa 
sauce , et posez la caisse sur le gril. Lorsque le papier com- 
mencera à se colorer et que la chaleur aura pénétré la caisse 
de toutes parts, vous l’ôterez du feu, vous verserez dessus un 
peu de sauce espagnole réduite, et vous servirez. 


Filets de levraut en serpent, - 


Levez et parez des filets de levraut; piquez-les de lard fin, 
à l'exception du gros bout que vous taillerez de manière à ce 
qu’il ressemble à une tête de serpent; puis vous les ferez cuire 
dans une casserole, entre des bardes de lard, avec une mari- 
nade cuite, préparée comme il est dit au chapitre III. 

D'autre part, vous pilerez des chairs de perdreau, lapereau, 
Jevraut , etc., en les mouillant de temps en temps avec de 
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l'essence de gibier. Passez cette purée à l’ étamine, en la. fou- 
‘Jant avec le dos d’une cuillère de bois ; assaisonnez-la de sel 
et poivre, faites-la chauffer au bain-marie, puis vous la met- 
trez sur un plat; vous dresserez dessus les filets de leyraut, en 


leur donnant, autant que possible, la forme de serpent,æt vous | 


les glacerez. 1408 ÈS 
Filets de. levraut frits. | 


Après avoir levé des filets de levraut, vous:les fendrez} en 
deux dans toute leur longueur, mais sans séparer tout. à-fait 
les deux parties. Pilez dans un mortier d’autres.filéts.de le- 
vraût avec de la tétine dé veau, de la mie de pain mollet:trem- 
pée dans du consommé , du ei du poivre ; du: persil, -des 
échalotes et des jaunes. d'œufs, Du celte farce à.’ elémine, 
puis vous l’étendrez sur la partie. intérieure. des. filets; Vous 


rapprocherez les deux côtés de. ces filets puis. vous. les. tre 
perez dans du beurre tiède et dans de la mie de pain; trem- 
pez-les ensuite dans des jaunes d'œufs battus et assaisonnés 


comme pour une omelelle, puis une seconde fois dans de la 
mie de pain; faites-les frire, et dressez-les sur une saucé poi- 
vrade, préparée comme il est. dit au chapitre des. Sauces et 
garnitures. 


à VAE 


Filets de Pa en n bigarrure. 18h taie: 


Ciselez deux filets de levraut, et incrüstezfés de blancs de 


volaille et de truffes, puis vous les ferez sautér'au beurre; 
parez deux autres filets de levraut, en les trempant d’abord 
dans du beurre tiède, et ensuile dans de la mie de pain mé- 
lée de sel et poivre, puis vous les ferez “griller, Arrangez | les 
filets en forme de couronné, en metthht successivement un 
filet sauté et un filet grillé; glacez- les, et versez dans leur 

milieu une purée de Champignons préparée. commé il est di 
au Chapitre LIT. Rs: 


su# fa 
SET FE 3 


Filets de levraut à la provengale. 5 ob we 


Après avoir levé des filetsde levrait, piquez-les moitié avec 
des anchoiïs bien lavés, et moitié. avec du lard fin. Faites sau- 
ter ces filets sur un feu très ardent, avec de l'huile, du: poivre 
et du sel, Le échalotes et de l'ail hachés. Mélangez, par par- 
lies égales , du consommé et de la sauce espagnole, ajoutez- 
un peu de vinaigre à l'estragon, faites bouillir ce mélange, 
et dégraissez-le. ‘Mettez cette préparation sur un plat, dressez 
vos filets dessus, glacez-les, el Servez. AUS 
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Côtelettes de levraut. | 


Après avoir levé.des filets de levraut, vous les taillerez par 
morceaux en forme. de petites côtelettes, et vous ficherez dans 
chaque morceau ainsi taillé, un os de côte du levraut dont 
vous aurez fait bouillir la carcasse, afinid’en pouvoir détacher 
les os et les avoir bien nets. Trempez ces côtelettes dans du 
beurre tiède d’abord, puis dans de la mie de pain mêlée d’un 
peu de sel et poivre; mettez-les sur ie gril, faites-les cuire sur 
un feû très doux, et lorsqu'elles seront de belle couleur, vous 
les dresserez sur un peu de jus de viande ou sur une sauce to: 
mate italienne, préparée comme il est dit au chapitre IL. 


… Quenelles de levraut. 


Levez des filets de levraut, parez-les, et ôtez.en avec soin les 
peaux et les nerfs, puis vous.les pilerez dans un mortier avec 
un fort morceau de beurre fin, et un morceau de mie de pain 
mollet trempé dans du consommé. Après avoir pilé pendant 
quelques instans, vous ajouterez un peu de muscade, du sel 
et du poivre, des jauries d’œufs, et vous pilerez de nouveau. 
Ajoutez encore des blancs d'œufs baltus en neige. Pilez encore 
pendant quelques instans, puis moulez les quenelles en les 
saupoudrant de mie de pain; faites-les frire, et dressez-les 
avec un peu de persil frit. 7 


{ 


Escalopes de levraut, 


. Coupez des filets de levraut par petits morceaux d’un pouce 
carré êt bien minces, et faites-les sauter au beurre. En même 
temps, vous ferez un roux, dans lequel vous mettrez les dé- 
bris*du levraut et d'autre gibier si vous en avez, du lard , du 
jambon, deux ou trois ognons, autant de carottes, un bonquet 
. garni; mouillez avec moitié consommé et moitié vin rouge, et 

faites bouillir pendant trois heures. Le tout élant cuit, vous- 
dégraisserez et passerez le fond de caisson, puis vous le ferez 
réduire jusqu’à ce qu'il ait acquis une épaisseur convenable, 
Alors vous jetterez dedans les filets de leyraut, coupés et cuits 
comme nous l’avons dit plus haut; vous ajouterez des cham- 
pignons cuits dans un blanc, et coupés comme les filets ; puis 
vous ferez une liaison avec le sang du levraut que vous aurez 
recueilli, et vous servirez, 


Cuisses de levraut en papilloie, 
Levez et piquez des cuisses de levraut, mettez-les dans une 
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casserole avec des champignons ; des échalotes et des fines 
herbes : le tout bien haché; mouillez avec du vin blanc. Ajou- 
tez du poivre et du sel, et faites cuire. Laissez refroïdir le 
tout; enveloppez les cuisses, bien garnies dé finés herbes, dans 
une feuille de papier huilé, faites-les griller, et servez. Rs: 


és 


Reins de Nessen 2) id si 


Après avoir dépouillé et vidé un ou ad levrauts , ‘sé- 


parez-en la tête, les côtes, les peaux du ventre el les avant- 
cuisses ; puis faites revenir dans du beurre assaisonné de sel, 


poivre, laurier, thym, échalotes; quand les reins : ‘seront à 
moitié cuits, laissez-les refroidir, applatissez les, et faites-les 
griller après les avoir panés. Dressez-les ensuite avec unesauce 

à la moutarde, ee 


2", 


DU LAPIN. 

‘Îl y a deux sortes de lapins dits de garenne, le dpt de 
plaine et celui de montagne. Le lapin de plaine est assezesli- 
| mé ; mais celui de montagne est préférable. Quant aux lapins 
qu’ ’on élève dans les habitations, il n'est supportable qu'autant 
qu’on le nourrit d'herbes aromatiques : celui cer on ES his 
des choux ne vaut rien. 


Lapin en galantine, 


Il faut le désosser, le mettre sur un linge blanc, et verser 
dessus une bonne furoë de viande, que vous éérdi Z fort 
mince; puis, sur cette farce, mettez un rang de lardons ; un 


de lard, un de truffes, un de jaunes d'œufs durs ; couyreztout | 


cela avec de Ja farce, roulez votre lapin, et prenez gardé de 
déranger les lardons ;‘enveloppez-le de bardes de lard'et d’une 
étamine,; éérrez- le fort avec de la ficelle, et faites-le cuire pen- 
dant trois heures, avec moitié hkbdillon et moitié vin blanc, 
sel, gros poivre, ognons, un bouquet de persil, ciboule, écha- 
lotes, ail, girofle, hym, laurier, basilic; quand il est cuit, 
laissez-le refroidir dans sa cuisson, et servez-le froid, ‘ 


Gibelotte de lapin. 


Après avoir coupé un lapin én morceaux, faîtes un roux 
avec une cuillerée de farine et un morceau dé beurre; met- 
tez-y les membres et le foie, et mouillez avec deux verres 
d’eau et de bouillon, et un verre de vin. Mettez un bouquet 
de persil, ciboule , une gousse d’ail, deux clous de girofle, 


thym, laurier, basilic, sel, gros poivre. On peut aussi y ajou- 
ter des tronçons d’anguilles, mais seulement lorsqu'il sera à 
peu près. cuit. Étant près de le servir, ôtez le bouquet, dé- 
graisseZ la sauce, dans laquelle vous mettrez des câpres, un 
anchois haché et des croûtes passées dans du beurre, 


Quenel les de lapin. 


Levez des filets de lapin, parez-les, et ôtez-en avec soin les 
peaux et les nerfs, puis vous les pilerez dans un mortier avec 
un fort morceau de beurre fin et un morceau de mie de pain 
-mollet trempé dans da consommé. Après avoir pilé pendant 
quelques instans, vous ajouterez un peu de muscade, da sel 
et du poivre, des jaunes d'œufs, et vous pilerez de nouveau ; 
ajoutez aussi des blancs d'œufs battus en neige. Pilez encore 
pendant quelques instans, puis moulez les quenelles en les 
saupoudrant de mie de pain; faites-les frire, et dressez-les 
avec un peu de persil frit. 


Croquettes de lapin. 


Pochez les quenelles dé lapin , faites-les égoutter, et versez 
dessus du velouté réduit.et de l’essence de gibier; liez-la avec 
des jaunes d'œufs. Laissez refroidir, panez et trempez dans des 
jaunes d'œufs battus; assaisonnez de sel et poivre , semez des- 
sus de la mic de pain, faites. frire le tout, et servez avec du 
persil frit. | 

Terrine de quenelles de lapin. 


Faites de la farce à quenelles comme il est dit ci-dessus, 
et, après avoir fait pocher vos quenelles , faites-les cuire avec 
des truffes, des crêtes de coqs, des champignons ; versez sur 
cela’ une sauce faite avec trois cuillerées de velouté, une de- 
mie d'essence de gibier, un demi-verre d’eau , une bouteille de 

Madère sec. Le tout étant bien cuit, dégraissez et liez avec du 
beurre et des jaunes d’œuis. 


Gâteau de lapin. 


Beurrez un moule évidé; emplissez-le de farce de quenelles 
de lapin, puis vous la ferez mijoter au bain-marie. Quand la 
farce sera cuite, vous la mettrez sur un plat, et vous empli- 
rez le vide de votre pain avec des cervelles et des rognons de 
lapin sautés. Vous. aurez une sauce espagnole dans laquelle il 
entrera du fumet de gibier et un verre de vin de Champagne. 
Quand votre sauce sera faite et réduite , vous en arroserez vos 
garnitures dont vous glacerez le dessus. | 


Mn. 
 — 
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Boudin de lapin. Sir perte: :30 td 


jt , 


Mettez deils! fivide süttust table , ensuite mettéze y dé la 
farce comme ci-dessûs , de la grosseur d’un-bout de boudin ; 
roulez-la.dans la farine; fütesbn autant de bouts qu'il v 
plaira; ensuite mellez-les dans une casserole beurrée. fe: 
les avoir fait pochér, laissez-les refroidir, parez-les et donnez- 
leur nne forme ronde. Vous miettrez' ddsabs à ‘une sauce à ate- 
lets, préparée comme il est dit au chapitré HT: Vous les pane- 
rez et les tremperez dans du beurre tiède; panez-lés encore , 
et metlez-les sur le #ril, Vous _poserez dessus le four de cam- 
pagne bien chaud pour leur donner de la. couleur, Ensuite 
trempez-les dans du velouté réduit, et servez. | 


Cuisses de lapin à la purée. 


à 35 En #4 &ù 
à ?- 


Levez des cuisses de lapin et piquez-les avec du lard, puis 
faites-les cuire dans une casserole avec des bardes de LE. des 
parures de viande , racines et bouquet garni, le tout arrosé de 
consommé et recouvert de papier beurré. Lorsque les cuisses 
seront cuites, c’est-à-dire au bout d’une heure et demie, vous 
les ferez égoutter, puis vous les glacerez, et vous les dresserez 
sur une purée de racines ou de légumes, 


DU LAPEREAU. 


Ce qui concerne le lapereau poutre" ‘appliquer au lapin, el 
vice vers. k:86 
Faute Cuisses de lapereau au soleil, ae 


Assaisonnez du lerd fin de poivre , sel et aromates pilés, et 
piquez-en des cuisses de lapercau qne vous aurez désossées. 
Faites revenir ces cuisses dans du beurre, saupoudrez-Jes de 
farine , el mouiilez avec moitié cd td et moitié velouté ; 
ajoutez des champignons, un bouquet garni, et lorsque cela 
aura bouillt pendant quelques instans, Vous y ajouterez deux 
verres de vin blanc. Les cuisses étant cuites, ôtez-les, dégrais- 
sez et faites réduire le fond de cuisson; liez a avéc des jaunes 
d'œufs, versez-le sur les cuisses et liée 2i refroidir le tout, 
Roulez ensuite dans de la mie de pain les cuisses bien garnies 

de leur sauce, puis vous/les tremperez dans-des œufs battus 
el assaisonnés comme pour üne omelette: vous les panerez 
une seconde fois et vous les férez frire. Faites frire én même 
temps un peu de persil, et posez-le sur les cuisses de lapereau 
que vous aurez dressées, 


+ 
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_ Guisses de lapereau à la chipolata. 


Levez et désossez des cuisses de lapereau, puis vous les ferez 
blanchir dans de l’eau bouillante, et vous les ferez revenir 
dans du beurre. Saupoudrez les cuisses avec de la farine lors- 
qu'elles seront bien revenues; ajoutez un bouquet garni, des 
champignons bien tournés, des petits ognons, du pelit lard 
quewous aurez fait revenir à part, et mouillez le tout avec du 


consommé. Ge ragoût étant à moitié cuit, vous y ajouterez 


des marrons bien émondés à l’eau bouillante , et de petites 
saucisses que vous aurez fait blanchir. Achevez le ragoût sur 
un feupeu ardent , puis vous dresserez les cuisses de lapereau, 
et vous arrangerez dessus-et autour les divers ingrédiens dont 
nous venons de parler. Liez la sauce avec des jaunes d'œufs, 
versez-la sur le tout, et servez. 


. Cuisses de lapereau panées et grillées. 


- Après avoir désossé des cuisses de lapereau, vous les ferez 


sauter au beurre pendant deux ou trois minutes, puis vous les 


tremperez dans de la mie de pain mélée d’un peu de sel et 


poivre , et vous les ferez griller. Lorsqu’elles seront cuites et 


de belle couleur, vous les dresserez sur une sauce poivrade 
préparée comme il est dit aù chapitre des Sauces ct garni- 
tures. 5 ; 

Cuisses de lapercau en papillotes. 


Piquez des cuisses de lapereau avec du lard fin bien assai- 
sonné; metltez-les dans une casserole avec des fines herbes, 
des échalotes et des champignons hachés bien menu, du 
poivre et du sel, un bouquet garni, et mouillez avec du vin 
blanc. Donnez une heure et demie de cuisson, puis ôtez les 
cuisses ; faites rédüire la sauce , versez-la dessus , et laissez re- 
froidir le tout. Posez ensuite une barde de lard sur chaque 
cuisse bien garnie de fines herbes; enveloppez-les chacune 
dans uné feuille de papier huilé, faites-les griller, et servez-les 
sans sauce. 


Cüisses de lapereau à la chicorée. 


Piquez avec du lard moyen des cuisses de lapereau que vous. 
aurez désossées; garnissez le fond d’une casserole avec des 
bardes de lard ; posez les cuisses de lapereau dessus , avec des 
tranches de jambon, quelques morceaux de veau, deux ca- 
rottes , deux ognons, un bouquet garni; mouillez avec du con- 


a 


- 
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_sommé et donnez deux heures de cuisson, Les cuisses étant 
cuites et égouttées, vous les glacerez et les dresserez sur de la. 


chicorée au jus préparée comue il est dit au chapitre I, » 


À nt RC. ils 
‘Lapereau sauté. , i ge 


Faites sauter au beurre un lapereau que vous aurez désossé; 


lorsqu'il sera bien revenu, vous jetterez dessus des fines herbes 


hachées, puis vous le saupoudrerez de farine et vous le mouil- 


lerez avec un verre de vin blanc et autant de consommé. : 
Lorsque le lapereau sera cuit, c’est-à-dire au bout d’une de- 


mi-heure , vous le dresserez, puis vous ferez réduire la sauce 
et vous la verscrez dessus après vous être assuré qu’il n’yman- 
que rien, PRE BU d 


Lapereau sauté au vin de Champagne. 


Dépecez un lapereau ; faites-le sauter au beurre avec des 


fines herbes et des champignons hachés; saupoudrez-le de 


farine , mouillez avec du vin de Champagne , et faites-le bouil- 

lir pendant vingt minutes. Dressez le lapereau; faites réduire 

la sauce que vous aurez salée el poivrée convenablement , et 

versez-la dessus, ; 
Lapereau au blanc. ” 


Faites revenir dans du beurre un lapereau que vous aurez 
dépecé; lorsqu'il commencera à être ferme, vous jelterezdessus 


‘une cuillerée de farine , vous mouillerez avec du consommé, 


et vous ajouterez des champignons, des petits ognons, du 
petit lard que vous aurez fait revenir à part, un peu de gros 
poivre et un bouquet garni. Le tout étant cuit, dressez le la- 


pereau ; liez la sauce avec des jaunes d'œufs, ôtez-en le bou- 
quet garni, et versez-la sur le lapereau. 


Lapereau à l'anglaise. 


Dépouillez un lapereau, à l'exception des pattes et des 
oreilles que vous échauderez pour en enlever le poil. Pilez dans 
un morlier de la graisse de bœuf avec de la mie de pain mollet 


2" 


irempée dans du lait, du sel, du poivre, du persil et de la. 


sauge. Tout cela étant réduit en farce, vous en emplirez le 
venire du lapereau, vous le coudrez, et vous le ferez cuire 
dans du vin blanc avec des bardes de lard, du sel et du 
oivre, Préparez une purée d’ognons comme il est dit au 
chapitre 11]; dressez-la, posez le lapereau dessus, et servez, 
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.… Lapereaux confits. ei 


À la campagne, on péut ainsi conserver plusieurs lapins + 
on les dépouille et on les désosse, puis on les pique de lar- 
dons de lard et de jambon cru, assaisonnés de sel et d'épices ; 
on en met de même dans l’intérieur des lapereaux, que l’on 
roule serrés depuis les cuisses jusqu’au cou. #nsuite on les 
ficelle, et on les met dans une casserole avec de l'huile, du 
sel, des épices, du thym, du laurier et du basilic: on les y 
fait revenir; au bout d’une heure de cuisson on Îles égoutte 
sur un linge blanc, et on les laisse refroidir jusqu’au lende- 
main. Ensuite on pare les lapereaux et on les coupe par mor- 
ceaux pour les placer dans de petits pots qu’oa remplit d'huile 
d'olive où l’on met des feuilles de laurier, et qu’on recouvre 
de parchemin. Pour s’en servir on lesretire du bocal, on les. 
coupe en rouelles très minces, on les dresse sur un plat et 
on y met du persil haché, en arrosant les morceaux de la- 
pereau avec l'huile dans laquelle ils ont été conservés, » 


Filets de lapereau en gimblettes. 


. Après avoir levé les filets d’un lapereau et les avoir piqués 
de lard fin, tournez-les sur des morceaux de carottes en liant 
chacune des extrémités; ce qui formera des gimblettes que 
vous metltrez cuire dans une casserole avec du beurre, des 
carottes, des ognons, un bouquet garni, du poivre et du sel. 
Après la cuisson, glacez et servez. 


Lapereaux en hachis. 


Levez les chairs d’un ou plusieurs lapereaux rôtis, hachez- 
les avec un peu de mouton rôti; coupez en petits morceaux 
les os des lapereaux et mettez-les dans une casserole avec un 
peu de beurre, quelques échalotes, une gousse d’ail, laurier, 
‘ thym, basilic, et passez-les sur le feu avec une cuillerée de 
farine; mouillez avec un verre de bouillon et autant de vin 
rouge. Faites bouillir une demi-heure à petit feu; passez la 
sauce au lamis de soie et mettez-y la viande hachée avec du 
gros poivre; faites chauffer, et servez en garnissant le tour du 
plat de croûtons frits. ; 


0 


Lapereau aux fines herbes. 


Coupez un lapereau par morceaux et mettez-le dans une 
casserole avec un morceau de beurre et basilic, persil, cham- 
pignons, une gousse d'ail hachée, thym, laurier. Mouillez 


d'UEAT 
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avec un peu de jus et:de bouillon, et'un verre de vin blanc, 
sel et gros poivre ;. faites cuire le lapereau et réduire la sauce ; 
au moment de servir, écrasez.les foies et ajoutez-les à la sauce, 
MY UATE | | | nt nb 10 boat me 


… Filets de lapereaux aux, concombres, |, :. 


* Coupez deux concombres en tranches très minces, meltez- 
les dans une casserole avec deux cuillerées de vinaigre et du 
sel, faites-les mariner deux heures en les retournent de temps 
en temps; quand ils auront rendu leur eau , vous les presserez 
pour qu’il ne reste point d’eau ; mettez-les dans une casserole 
avec un morceau de beurre, un bouquet de peräil, ciboule , 
une gousse d'ail, deux échalotes, une feuille de laurier, 
thym , basilic ; passez-les sur le feu en les retournant, jusqu’à 
ce qu’ils soient colorés, mettez-y deux pincées de farine, 
mouillez avec deux verres de bouillon, laissez cuire à petit 
feu une demi-heure , et que le ragoût soit un”/peu lié; ôtez 
le boüquet et mettez-y des filets de lapereaux émincés, faites 
chauffer sans bouillir, assaisonnez de sel, gros poivre, et 
servez. | 


LA 


Filets de lapereaux en: salade 


Coupez des mies de pain comme de gros lardons .de lard , 
meltez-les dans une casserole pour.les passer sur le feu avec 
du beurre jusqu’à ce qu'ils soient d’une couleur dorée, met- 
tez-les égoutter; vous avez des restes de lapereaux cuits à la 
broche, levez-en les chairs pour les couper en gros filets ; 
arrangez sur un plat les filets de pain, ceux de lapereaux et 
deux anchois coupés en très petits filets, des câpres et de 
petits oguons blancs cuits dans le pot; entremélez le tout avec 
symétrie ; assaisonnez-le de sel, gros poivre, huile et vinaigre, 
ét servez. LU | 
. Lapereau aux pistaches. 


Désossez un lapereau et faites une farce de son foie avec 
quelqu’autre viande cuite, de la mie de pain passée dans du 
lait, persil, ciboule, champignons, sel, poivre ; liez de quatre 
jaunes d'œufs; étendez cette farce sur le lapereau , roulez-le . 
ensuite et le ficelez: faites-le cuire avec un verre de vin 
blanc, du bouillon, un bouquet garni; la cuisson faite, dé- 
graissez la sauce et la passez au tamis; mettez-y un peu de 
coulis, faites réduire votre sauce ; en servant sur le lapereau, 


mettez-y deux douzaines de pistaches échaudées. 
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Lapereau en tortue. 
_...Videz un lapereau, laissez le foie et ôtez l'amer, désossez- 
le seulement dans le wilieu du râble , faites un trou à la peau 
pour y faire passer la moitié du. devant. de lapereau;: ainsi 
renversé. il prendra Ja forme d’une tortue. Ficelez-le et: le 
mettez cuire avec un verre de vin blanc ; un peu de bouillon, 
un bouquet de persil, ciboule , aie gousse d’ail, deux clous 
de girofle, thym, laurier, basilic, sel, poivre; la cuisson 
faite, passez la sauce au tamis, dlégraissez-la et meltez-y un 
eu de coulis pour la lier; faites réduite la sauce, et versez- 
L sur le lapereau. 
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'Lapercaux en bigarrure,. 


-+ Dépouillez et videz un ou deux lapercaux , hachez les'foies 
pour en faire une farce avec du lard râpé , un peu de beurre, 
persil, ciboule, sariette hachés’, sel, gros poivre; liez cette 
farce de trois jaunes d'œufs pour la mettre dans le ‘corps du 
lapereau que vous cousez pour qu’elle ne sorte pas, et les 
faites refaire sur la braise ; coupez dés filets de mie de pain 
de la longueur des lanereaux, avec autant de filets de petit 
lard bien entrelardé , couvrez-en tout le corps des lapereaux , 
en mettant alternativement un filet de pain et un filet de petit 
lard, de façon qu'on ne voie que la. tête des lapereaux; en- 
veloppez-les avec deux feuilles de papier beurrées pour les 
faire cuire à petit feu à la broche; quand ils seront cuits et 
le pain un peu rissolé, ôtez le papier pour les servir avec les 
filets de pain, le petit lard et le jus de leur cuisson, où vous 
ajouterez un jus de citron. 


Lapereau en caisse. 


… Dépecez un lapereau, et faites-le revenir dans le beurre avec 
des champignons, échalotes et persil hachés , du sel et quel- 
ques épices. Hachez le foie, pilez-le avec de la farce à que- 
nelles, mêlez-y vos finessherbes; metiez de cette farce dans 
une caisse de papier huilé, puis les morceaux de lapereau et 
le reste de la farce dans les intervalles, et sans couvrir enuiè- 
rement le lapereau ; meltez dessus des bardes de lard, et cou- 
vrez-le avec le. four de campagne. Au moment de servir, 
égouttez la graisse, et servez avec une sauce à l'italienne, in- 
diquée au chapitre IE, que vous parerez de chapelure. 


À ee 
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Lapereau à la bourgeoise. 


198 SR v 


= Après avoir coupé un lapereau par morceaux, mettez-le 
dans une casserole avec un morceau de beurre et un bouquet 
garni, des champignons et culs d’artichauts blanchis; passez 
le tout sur le feu, mettez-y une cuillerée de farine; mouillez 
avec du bouillon, un verre de vin blanc; salez, poivrez. Quand 
la cuisson est à point et que la sauce est tarie, faites une liaï: 
son avec trois jaunes d'œufs, que vous aurez délayés dans du. 
bouillon et un peu de persil haché, puis servez. 3.08 


Lapereaux en purée. ne ah fe 


Prenez plusieurs cuisses de fapereaux rôtis, hachez.les me- 
nu, et broyez-les dans nn mortier, en les mouillant avec de la 
sauce espagnole ou du fumet de gibier indiqués au chapitre 
des Sauces.et garnitures ; faites chauffer le tout dans une cas- 
serole, puis passez au tamis de ‘soie; au moment de servir 
votre purée, ajoutez-y du beurre frais, et couronnez le plat de 
croûtons frits.au beurre. 


Lapereau à la poulette. 


Après avoir coupé un lapereau par morceaux , blanchissez- 
le à l’eau bouillante, retirez-le, et l’égoultez; faïtes revenir 
dans du beurre, saupoudrez de farine, sans faire un roux pro- 
prement dit; mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc; 
ajoutez un bouquet garni, des champignons , poivre et sel ; 
quand le lapereau sera à moitié cuit, mettez de petits ognons, 
dégraissez, liez avec des jaunes d'œufs et un jus de citron, et 
servez, | | 

Lapereau à la Marengo. 


Dépecez deux ou trois jeunes lapereaux, et mettez-en les 
morceaux dans une casserole avec de l'huile, du sel, du poi- 
vre, du thym, du laurier, des échalotes, etun peu de muscade 
râpée; faites cuire à petit feu. Au bout d’un quart-d'heure, 
supprimez la moitié de l'huile restée dans la casserole, et jetez-. 
y des champignons, des truffes, du persil haché, et terminez 
la sauce avec des tomates et un jus de citron ; dressez en Py- 
ramide, et servez avec un entourage. | He 


Lapereau en mayonnaise, a 14 > 


Dépecez un lapereau rôti et refroidi ; faites-en sauter les 
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morceaux dans une terrine avec sel, poivre, huile, vinaigre et , 
; ravigote hachée ; dressez-les ensuite sur le plat, que vous en- 
tourérez d’un cordon de gelée; couvrez-les d'une sauce 
mayonnaise indiquée au chapitre [IT, et pour les décorvr, ajou- 
tez dés œufs durs, des filets d’anchois, entremêlés de câpres et 
de cornichons, Fa) | | 
re dte Lapereaux en kari. 


bPartagez en morceaux un ou plusieurs lapereaux : faites-les 
revenir dans le beurre avec du lard assaisonné de safran; ajou 
_tez-y des pimens pilés avec des clous de girofle, du thym, du 
laurier, seket poivre: à moitié de la cuisson, ajoutez y de la 
farine, des champignons, des petits ognons et des aubergines. 
Mouillez le tout avec du bouillon. Retirez le lapereau cuit, 
liez'le kari avec des œufs, et dressez sur le plat, que vous ac- 
compagnez d’un pain de riz cuit à l’eau. 


12.014, à Friture de lapereau mariné. 


Après avoir fait rôtir un lapereau, dépecez-le, parez-en les 
morceaux, et jetez-les dans une marinade composée avec du 
vin blanc , un jus de citron, persil, ciboule , thym, laurier, 
une-gousse d'ail hachés, sel et poivre. Au bout de deux heu- 
res, égoullez, essuyez, plongez les morceaux de lapereau 
dans dé la farine délayée, faites-les frire, et servez à sec avec 
du persil frit, ou avec une sauce piquante indiquée. au cha- 
pitre HE NA | 


Lapereau rôti. 


Après avoir dépouillé un lapereau et l'avoir vidé, piquez-le 
avec du pélit lard depuis le cou jusqu’à l'extrémité des cuisses, 
embrochez-le, et lorsqu'il est cuit à point, servez avec une 
sauce piquante, comme il est dit dans l’article ci-dessus. 


DE LA PERDRIX%X. 


. Ilyä deux sortes de perdrix : les rouges et les grises. Les 
rouges sont les plus estimées. On distingue les perdreaux des 
perdrix par la première plume du bout de l'aile, qui est ar- 
rondie dans celles-ci et pointue dans ceux-là. 


: Perdriz aux choux. 


Coupez un chou en deux, faites-en blanchir les morceaux 
dans l'eau bouillante; retirez-les, rafraîchissez-les, etégouttez- 


% 
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So des choux. Cbsshe tout avec FR bardes. de lard 
assaisonnées de sel et à épices, un bouquet garni . indiqué, au 
chapitre des Sauces et garnitures. Mouillez avec du bouillon, 
et faites cuire à petit feu; retirez d’abord. les saucisses et. les 
- cervelas, dès qu'ils seront cuits. : : . al ut - 
De même, retirez les choux, et égouttez, sur un linge défi 
celez-les, et pressez-les; dressez les perdrix,sur.le pla ; cou: 
pez les choux après les avoir rouléss .dressez - les eutour.des 
perdrix; placez une saucisse entre chaque morceau de chou; 
coupez le lard et ;les cervelas par trauches ; et arrangez-les 
sur les choux et les perdrix, ainsi que les carottes coupées par 
rouelles ; arrosez le tout avec de la sauce eepegpels, PESAERIEE 
au. hapitre | If, et servez. | 


À #: | Perdrix en ; surprise secte Prin 


Aprés avoir désossé une perdrix, Re les Due 
avec du sel et du poivre; recouvrez-les d’une farce faite avec 
celles de perdreaux ou autre gibier; remplissez la: perdrix 
d’un salpicon indiqué au chapitre des Sauces et garnitures. 
Bridez-la lorsqu'elle sera rendue à sa forme première ; faites- 
la raidir dans une casserole, et piquez-la surla poitrine, lors- 
qu’elle sera refroidie. Remettez-la: cuire. sous.des:bandes. de 
lard ; avec ses débris concassés,.une tranche de jambon, ognons; 
carottes, clous de. girofle, un bouquet garni ,; un verre de vin 
blanc, et du lard râpé dont vous garnirez la casserole. Faites 
réduire la sauce, passez-la-austamis, etsservez avec un jus de 
citron. 

Les perdreaux rouges. s ‘accommodent de la même mare 
que les vieilles perdrix: | | | | 


; ‘ 
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_Perdriæ braisées à la purée. A 

Piquez et bardez de vieilles iris avec du lard et ae: veau 
émincés; mettez-les dans une casserole foncée avec des ognons, 
des parures de viande, des carcasses de lapins broyées, >un 


bouquet garni ; mouillez avec autant de vin blanc que de bouil- 
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lon, et faites cuire à petit feu. Lorsqu’elles sont cuites, dressez 
vos perdrix , dégraisséz et passez la cuisson au tamis de soie, 
et ajoutez une bigarade dont vous râpez le zeste, et servez par- 
dessous, l’une des purées indiquées au chapitre des Sauceset 


4 ; 


garnitures, que vous orncz de croûtons frits.. 
Chartreuse de perdrix. 


En tournant une vingtaine de carottes et autant de navels 
d’une égale grosseur, et de la longueur du moule dans lequel 
vous devez faire la chartreuse, faites-les blanchir d’abord 
dans l’eau, ét achevez-les de cuire dans du bouillon ou quel- 
qué fond dé cuisson; couvrez-les de papier, afin que les na- 
vets conservent leur: blancheur. Une fois cuits, égouttez-les ; 
faites Cuiré en même temps de petits ognous blancs de la 
même grosseur avec des légumes. Marquez les perdrix avec 
des'choux et autres accessoires, comme il est dit à l’article 
ci-dessus, Perdrix aux choux; beurrez le moule à char- 
treuse ; formez dans:le fond un déssin avec des carottes et des 
navets coupés en dés, ainsi qu'avec de petits ognons, de petits 
 blanchis, ou autres légumes. Le fond étant ainsi décoré, pla - 
cez les carottes et les navets alternativement autour du moule, 
puis, avec des choux égouttés, garnissez légèrement le fond et 
le tour du moule; placez dans le moule les deux perdrix sur 
l'estomac, et disposez par intervalle le lard, les cervelas et les 
saucisses: remplissez de choux le reste du moule. Faites 
chauffer là chartreuse au bain-marie, et enterrez-la de cendres 
chaudes. Au bout de deux heures, penchez-la doucement 
pour l’ésoutter, renversez-la sur le plat avec précaution et sans 
la déformer, et servez à courte sauce. NC 


Perdrix à l’étouffade. 20 
Plumez, flambez ct videz deux vieilles perdrix{ retroussez- 
leur les pattes en dedans, piquez-les de moyens lardons assai- 
sonnés .de sel.et d'épices ; marquez-les ensuite dans une:cas: 
serole, avec ognons, carottes, clous de girofle, an: bouquet 
garni ; couvrez-les de bardes de lard, et mouillez avec moitié 
bouillonet moitié vin blanc; mettez le sel nécessaire. Faites 
cuire à petit feu ; après la cuisson, égouttez, et servez avec une 
sauce espagnole réduite à moitié, telle qu’elle est indiquée au 
chapitre des Sauces et garnitures ; ajoutez-y un‘peu de fumet 
de gibier ou de fond de cuisson bien dégraissé et passé au ta- 
mis de soie, puis servez. | 
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: Plumez, videz, flambez ét retroussez par les pattes deux 
pendriadxt ; fendez-les par le dos depuis'le croupion jusqu’à 
la poche ; puis, sans les séparer entièrement, applatissez-les 
avec le couperet. Mettez-les mariner dans de l’ ul avec gros 
sel, poivre, laurier, ail et persil. Mettez-les ensuite sur le gril, 
à feu ardent. Étant grillés, servez-les avec une sauce à la 
muître d'hôtel, telle qu'elle est indiquée au shape IT, et 
à laquelle vous ajouterez un jus de citron. : 
Autrement, les perdreaux étant préparés comme il es dit 
ci-dessus, faites un hachis très fin avec des foies de perdreaux 
et du beurre, assaisonnez-le de sel et de poivre, remplissez- 
en l’intérieur des perdreaux, et mettez-les à la broche sans 
être bardés, mais enveloppés de papier graissé. Lorsqu'ils se- 
ront aux trois-quarls cuits, platez-les dans une casserole, 
puis, après en avoir écarté les ailes et les cuisses, insinuez-y une 
farce composée avec de la mie de pain, échalotes, ciboule, per- 
sil, et assaisonnée de sel, poivre, muscade; mouillez avec 
bouillon et vin blanc, hp réduire la sauce, et terminez-la 
par un jus de citron; on peut même y ajouter le zesle pour 
complément. 


Perdreaux en côteleites. 


Après avoir levé les filets de plusieurs perdreaux, applatis- 
sez les ; incrustez-y un os de l’aileron, et faites-les raidir dans 
un sautoir avec du beurre, auquel vous ajouterez une liaison 
de jaunes d'œufs. Panez ensuite vos filets imbibés, et failes-les 
griller à petit feu; dressez-les ‘circulairement sur le plat, et 
versez dessus une sauce à la diable, indiquée au Chapitre HI, 
ou toute autre, au choix. 


Perdreaux à l'espagnole. 


: Foncez une casserole avec quelques tranches de jambon, 
du beurre, du sel, du poivre, et un jus de citron ; placez-y 
ensuite les perdreaux troussés et bridés, et faites-les revenir à 
un feu doux, en y ajoutant du bouillon et du vin, du thym, du 
laurier, un clou de girofle et un bouquet ; au bout d’une de- 
mi-heure; retirez et débridez-les ; puis, après avoir fait ré- 
duire leur sauceet l'avoir passé au tamis de soie, dressez-les 
dessus, et servez. 


Perdreaux en escalopes. 
Prenez les filets de plusieurs perdreaux, coupéz- -les, et fai 
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tes-les sauter dans le beurre, saupoudrez-les de sel; faites-le 
ensuite cuire dans une sauce espagnole ou allemande ( voir ces 
sauces au chapitre IT), à laquelle vous aurez joint des truf- 
fes et des champignons. Dressez vos escalopes sur le plat, en- 
tourez-les de croquettes de gibier ou autres, surmontez d’une 
glace, et servez. 

Purée de perdreauæ. 


Enlevez les chairs de plusieurs perdreaux rôlis et refroïdis ; 
supprimez les peaux et les nerfs. Hachez et pilez en y ajoutant 
un peu de béchamel; la purée étant faite, délayez-les avec 
celle même sauce, faites chauffer légèrement, et passez au ta- 
mis de soie, et ajoutez sel , poivre, un peu de beurre, et ser- 
vez avec des œufs pochés et des croûtons frits. 


Perdreauxæ en croustade. 


Après avoir préparé plusieurs cassolettes, comme pour les 
ris de veau (voir cet article au chapitre V), en ayant soin que 
les croûtons soient taillés assez grands, placez les filets. de 
perdreaux, aplatis et décorés de truffes. Assaisonnez-les d’une 
purée de perdreaux préparée comme il est prescrit à l’article 
précédent, et dans laquelle vous aurez semé des crêtes et des 
rognons de coq; faites-les cuire convenablement, ét dressez 
sur le plat. ; | 
Perdreaux grillés. 


Après avoir vidé et flambé plusieurs perdreaux, partagez- 
les en les coupant par le milieu sur toute leur longueur ; pa- 
rez-les, et imbibez-les avec du beurre fondu pour les paner à 
deux reprises. Après cette double opération, exposez-les sur 
le gril à un feu doux, et dressez-les avec une sauce à la dia- 
ble, indiquée au chapitre III, ou toute autre dans laquelle 
entre la moutarde ou le jus de citron. 


7 


Perdreaux au charbon. 


Après avoir paré et coupé en deux plusieurs jeunes per 
dreaux, comme il est dit à l’article précédent, aplatissez-les en 
les saupoudrant avec sel et poivre; trempez-les dans du beurre 
fondu pour les paner, et recouvrez-les de truffes hachées me- 
nu; mettez-les sur le grilà un feu doux, et servez avec une 
sauce au jus de citron. 


Perdreaux à la tartare. 


Préparez vos perdreaux comme aux précédens articles; trem« 
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pez-les dans du beurre fondu, panez-les fortement, et saupou- 

_drez-les de sel et de poivre; ajoutez-y quelques aromates. 

Faites-les griller sur un feu doux, et dressez-les ayec une sauce 

à la tartare, une rémolade ou une sauce piquante , indiquéés 

au chapitre II. | | D 
Perdreaux en salade. | 


Dépecez des perdreaux cuits à la broche , enlevez les peaux 
et les nerfs, mettez-en les morceaux dans une terrine, et fai- 
tes-les mariner avec de bonne huile, du vinaigre à l’estragon, 
une cuillerée de gelée, sel, poivre et ravigote hachée ; dressez- 
Jes sur un plat avec des cœurs de laitues coupés en tranches 
dans les intervalles ; décorez avec des cornichons émincés, 
des œufs durs, des filets d’anchois , des ognons confits et des 
truffes cuites au vin de Champagne ; arrosez avec votre ma- 
rinade , et servez. | j | 


Perdeaux à la mayonnaise. 


Après avoir préparé et fait mariner les perdreaux comme 
pour les mettre en salade , ainsi qu’il est dit à l’article ci-des- 
sus, posez-les sur un plat, couvrez-les avec la sauce prescrite 
au chapitre IÏT, et décorez le-plat avec des cornichons, des 
croûtons , des filets d’anchoiïis, des œufs durs, des truffes et 
de la gelée coupée en filets. * 


. Perdreaux aux truffes. 


Flambez et videz par la poche des perdreaux que vous vous 
gardez d’endommager. D'autre part, coupez des truffes ‘en 
quatre, et passez-les dans une casserole avec un morceau de 
beurre , du sel et un peu d'épices ; hachez et pilez une demi- 
livre de lard et des débris de volaille, et mélez le tout avec les 
truffes. Avec cette farce ainsi composée, emplissez les per- 
dreaux et troussez-les de manière à ce que les truffes ne puis- 
sent s’en échapper ; masquez-les avec des ognons, des carottes 
et un bouquet garni, sel et débris de viande; couvrez-les de 
lard et d’un rond de papier; mouillez avec deux verres ‘de 
bouillon. Etant cuit, débridez les perdreaux et dressez-les 
sur un plat avec une sauce aux truffes préparée comme il est 
dit au chapitre des Sauces et garnitures. 


Perdreaux poélés. 


 Videz, comme:il est dit à l’article précédent , des perdreaux 
que vous flamberez légèrement. Remplacez les boyaux, le foie 
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et le gésier, que vous aurez ôtés avec précaution, par une 
farce faite avec du beurre, du citron, du sel, du gros poivre 
et lé foie dont vous aurez Ôté l’amer; bridez et troussez vos 
perdreaux, mettez-les dans une casserole foncée de bardes de 
lard , et versez dessus une poêlée (voir ce mot au chapitre des 
Sauces et garnitures). Après la cuisson , égoutiez et débridez 
les perdreaux , dressez-les sur le plat avec des écrevisses pla- 
cées entre chaque perdreau ; versez sur le tout deux cuillerées 
d'essence de gibier et de sauce espagnole réduite. 


Pain de perdreaux, 


À près avoir préparé une purée de perdreaux , ainsi que nous 
venons de le dire précédemment (voir plus haut), ajoutez-y 
une douzaine de jaunes d'œufs crus pour lui donner de la con- 
sistance par la cuisson; passez le tout au tamis, et versez-le 
dans un moule creux au centre, et faites-le cuire doucement 
au bain-marie; au bout d'une demi-heure , renversez-le sur 
un plat et servez avec une sauce au fumet de gibier ou toute 
autre de haut goût indiquée au chapitre IT, 

PAR. Perdreaux en papillotes. 

Videz et flambez des perdreaux , partagez les en deux dans 
toute leur longueur, saupoudrez-les de\sel et failes-les sauter 
dans une casserole avec du- beurre. Retirez-les avant qu'ils 
soient tout-à- fait cuits, et-laissez-les refroidir: mettez dans la 
casserole , avec ce qui reste du beurre, des échalotes, des 
cha pignons, du persil haché ; saüpoudrez de farine et mouil- 
lez avec du bouillon et du vin blanc, Lorsque la sauce est ré- 
duite à point, versez-la sur les perdreaux; couvrez chaque 
moitié de perdreau avec des bardes de lard et enveloppez-la 
de papier huilé ; faites griller ces papillotes à un feu très doux 
et dressez-les sur lé plat. | 

Perdreaux rôtis. 

Plumez , videz et flambez des perdreaux , piquez-les de bar- 
des de lard fin ; retroussez-les et mettez-les à la broche à un 
feu modéré, avec un morceau de pain grillé dessous. Arrosez 
avec du beurre frais et servez avec un citron. 

Si on né les pique point de lard, on les couvre de larges 
bardes, et on enveloppe le tout de papier ou de feuilles de 
vigne dans la saison. . 


* Perdreaux à la Saint-Laurent, 
Les perdreaux vidés et flambés , trotssez-les et aplatissez-les 
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autant que pôssible, saupoudrez-les de scl et de poivre. Met- 
tez de l’huile dans une casserole, et placez-y les perdreaux du 
côté de l’estomac ainsi battus et aplatis; faites-les revenir en 
ayant soin de les retourner; exposez-les ensuite sur un gril À 
un feu ardent; dressez-les sur le plat, et versez dessus une 
sauce espagnole aiguisée de jus de citron, et servez. 


Salmis de perdreaux. 


Après avoir fait rôtir des perdreaux à la broche, dépecez- 
les par les cuisses , les ailes, l'estomac et le croupion ; pilez-en 
les débris dans un mortier; passez-les ensuite dans une casse- 
role avec du beurre frais, des échalotes, du laurier, du persil 
en branches ; ajoutez une cuillerée de farine ; délayez avec du 

. bouillon et un verre de vin blanc. Lorsque la sauce est cuite, 
passez-la au tamis; et faites mijoter les morceaux dedans, puis 
dressez-les sur le plat avec des croûtons glacés et des truffes 
passées au tamis. | PR A M 

La sauce du salmis ainsi préparée peut aussi se servir froide 
en mettant sur le plat les perdreaux découpés et refroïdis ; ar- 
rosez-les avec une partie de la sauce , délayez dans l’autre par- 
tie qui reste dans la casseroie un peu de gelée , et versez le 
tout sur les perdreaux, que vous garnissez de filets de gelée. 


Hachis de perdreaux. 


Levez les filets de perdreaux rôtis et refroidis; hachez-les 
très fin après avoir supprimé les nerfs et la peau ; faites-les re- 
venir dans une casserole avec un morceau de beurre effdes 

* champignons, des échalotes et du persil hachés de même; 
saupoudrez de farine, sel et poivre; mêlez bien le tout en 
mouillant avec du bouillon et du vin blanc; faites réduire la 
sauce et passez-la au tamis; mettez-y le hachis sans le faire . 
bouillir, et dressez sur le plat couronné de croûtons frits et 
d'œufs pochés entremélés. | 


, Manselle de perdreaux. 


Après avoir dépecé des perdreaux cuits à la broche, ainsi 
qu'il est dit à l’article précédent, mettez-en les débris dans 
un mortier avec des échalottes, du persil, du laurier et du 
poivre ; pilez le tout ensemble ; faites ensuite cuire dns une 
casserole avec du vin blanc, du bouillon, et un peu de mus- 
cade râpée ; quand la sauce sera réduite à moilié, passez-la 
au tamis de soie en la foulant, et versez-la sur les morceaux 
de perdreaux que vous disposez symétriquement sur un plat, 
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Perdreaux à la Monglas. 


Enlevez les os de l'estomac de perdreaux rôtis; coupez en 
dés leurs filets , ainsi que des truffes et des champignons ; fai- 
tes-les cuire dans une sauce espagnole, en ayant soin d’atten- 
dre l’entière cuisson des champignons et des truffes, avant d'y 
mettre les filets, que vous entretiendrez chauds. Au moment 
de servir, versez le ragoût dans la cavité que vous avez faite à 
Ja poitrine des perdreaux, et ajoutez du fumet de gibier, men- 
tionné au chapitre III; décorez le plat avec vos filets et des 


croûtons frits entremélés. 
Cuisses de perdreaux à la chipolata. 


Après avoir préparé plusieurs cuisses de perdreaux, faites 
cuire du lard coupé par tranches dans la casserole; quand il 
aura pris couleur et que vous l’aurez retiré, mettez du beurre 
dans votre casserole, et saupoudrez de farine ; faites revenir 
dedans les cuisses de perdreaux, mouillez avec du bouillon et 
autant de vin blanc; mettez ensuite des champignons et des 
ognons que vous aurez préalablement passés au beurre ; re- 
mettez les tranches de lard, auxquelles vous joindrez des sau- 
cisses coupées par morceaux, que vous aurez déjà fait revenir 
et dépouillées de leur peau; ajoutez-y des marrons grillés, ct 
faites cuire le tout à un feu très doux; après avoir atteint le 
degré de cuisson convenable, dégraissez, et dressez sur le plat 
avec des croûtes de pain frites, ou avec des truffes, | 


k Filets de perdreaux à la bigarade. 


Après avoir fait cuire des perdreaux à la broche, relirez-les 
avant qu'ils soient desséchés ; levez-en ensuite les filets, et 
Ôtez-en les peaux et les nerfs, posez-les sur des croûtons d’é- 
gale grosseur ; achevez de faire cuire le tout ensemble dans 
une sauce espagnole indiquée au chapitre IIT, à laquelle vous 
ajouterez le jus et le zeste d’une bigarade, et servez. 


Filets de perdreaux sautés. 


Après avoir enlevé les filets de plusieurs perdreaux , débar- 
rassez-les de la peau et des nerfs qui les recouvrent, saupou- 
drez-les de sel, et mettez-les dans le sautoir avec un bon mor- 
ceau de beurre ; après les avoir fait raidir sur un feu ardent, 
dressez-les en couronne avec des croûtons frits à l’entour : dé- 
tachez ensuite la glace avec un peu d’espagnole, et versez-la 
sur vOs filets. On peut aussi, pour cela , se servir d’une sauce 
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aux truffes, prescrite dans le chapitre des. Sauces et garni | 
tures. 
DU CANARD SAUVAGE ET DE LA SARCELLE. 
Le canard sauy age CE la RARE se | préparent de la même 
manière, quoique l’une soit plus petite et plus détient Lu | 
l’autre, 


Canards sauvages rôtis. 


Après avoir plumé et vidé deux canards sauvages, coupez- 
leur les ailes de bien près, ainsi que le cou ; fabee parez , 
et bridez-les, mais sans les piquer ni les bardét de bride met- 
tez-leur dans le corps un morceau de beurre avec sel, poivre, 
et un jus de citron, puis embrochez-les, et, après les avoir fait 
cuire un peu rouge, débrochez, et servez, 


Salmis de canard sauvage. | 


Après avoir fait cuire aux trois quarts un canard sauvage à 
la broche, coupez-en l'estomac en aiguillettes, enlevez-en éga- 
lement les membres ; mettez ces débris dans une casserole 
avec un verre de vin blanc, des échalotes hachées, un peu de 
zeste de bigarade räpée, deux cuillerées de bouillon, sel, 
poivre ét muscade râpée ; faites réduire la sauce ; ajontezen- 
suite deux cuillerées de bonne huile, et le foie du canard 
sauvage écrasé, el servez avec des croûtons frits. 


J'ilets de cantrds sauvages en escalopes. 


Après avoir fait rôtir légèrement deux canards sauvages , 
retirez-les de la broche; quand ils seront refroiïdis, enlevez-en 
les filets, auxquels vous supprimerez la peau et les nerfs; 
coupez-les en escalopes et aplatissez-les, meltez-les ensuite 
dans votre sautoir avec de l’huile, sel et poivre ; couvrez-les 
avec un papjer que vous aurez imbibé d'huile. Après avoir 
fait sauter vos escalopes, égouttez-en l’huile et posez-les sur 
une poivrade abondante préparée comme il est dit au cha- 
pitre HT; décorez votre plat -de croûtons passés à l'huile ,‘ et 
terminez par un jus de citron. 


Filets de canards sauvages à l'orange. 
5 6 


“Après avoir troussé deux canards sauvages, broyez leurs 
folies avec un bon morceau de beurre ; assaisonnez avec sel, 
poivre , épices , et un zeste de citron râpé ; remplissez de celte 
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farce l’intérieur des canards sauvages, et placez-les à la bro- 
che ; recouvrez-les de tranches de citron et de bardes de lard, 
et enveloppez le tout de papier beurré ou huilé, Au bout d’une 
demi-heure , sortez-les de leur enveloppe; recueillez le jus de 
la cuisson et ajoutez-y une sauce espagnole préparée comme 
il est dit au chap. II, puis versez sur cette sauce le jus de 
deux bigarades , ou de deux citrons, ou enfin de deux oranges; 
faites chauffer doucement, et dressez sur Le plat en couronne. 


Salmis de canards sauvages au chasseur. 


Après avoir fait rôtir deux canards, vous les ôtez de la 
broche, vous les dépecez , vous en arrosez les morceaux d'huile 
d'olive, d’un peu de vin rouge, sel et poivre, et vous servez 
avec un jus de citron. 


DE LA GRIVE. 


La grive se sert ordinairement rôtie à la broche avec un 
morceau de pain grillé; la meilleure est celle que l’on se pro- 
cure à l’époque des vendanges. 


“ Grives à l'anglaise. 


Plumez , flambez et parez des grives, mais sans les vider. 
Mettez-les ensuite à la broche au moyen d’atelets; garnissez- 
les de bardes de lard et enveloppez le tout de papier beurré ; 
saupoudrez de sel et de mie de pain après avoir retiré l’en- 
veloppe, et dressez vos grives avec une sauce à la diable in- 
diquée au chap. IIT. | 


Grives en prunes. 


Plumez, flambez et désossez plusieurs grives ; prénez-en 
les foies et pilez-les avec des aromates et un peu d’épices ; 
mettez cette farce dans l’intérieur de vos grives. Pour faire 
prendre la forme d’une prune, coupez le gros bout de l’une 
des pattes que vous incrustez dans le corps. D'autre part, 
faites fondre dans une casserole un morceau de beurre, avec 
- sel et poivre; versez-le ensuite sur les grives et faites un mo- 
ment mijoter le tout ensemble. Égouttez les grives après leur 
cuisson , et dressez-les sur le plat, avec une sauce italienne 
préparée comme il est dit au chapitre des Sauceset garnitures, 


Grives au gratin, 


Après avoir préparé plusieurs grives ainsi qu'il est dit à 
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l'article précédent, formez-un plat de la farce ci-dessus indi- 
quée, à laquelle vous mêlerez une cuillerée de velouté. Faites 

“vevenir vos grives dans le beurre, et placez-les sur la farce que 
vous aurez assujettie au moyen d’un feu modéré; bardez-les 
ensuile de lard et couvrez-les de papicr; posez dessus un four 

de campagne, et après avoir dégraissé le plat avec un. mor- 
ceau de mie de pain, servez une sauce PS 4 indiquée au. 


Chap. TT. 
Grives à la flamande. 


Plumez, flambez et retroussez des grives, maïs sans les 
vider; mettez-les dans une casserole ayec du beurre, une 
demi-poignée de baies de genièvre et du sel; faites-les ainsi 
revenir; recouvrez ensuite avec un four de campagne, et 
servez-les dans leur cuisson. | 


Grives confites. 


Après avoir préparé vos grives comme à l’article précé- 
dent, coupez-en les pattes et le cou , et mettez-les sur le gril; 
quand elles seront à moitié rôties, achevez-en la cuisson dans 
du vinaigre, avec deux feuilles de laurier, sel, poivre et mus- 
cade râpée; placez ensuite vos grives dans un pot de faïence, 
et versez dessus la saumure refroidie ; couvrez le tout d’une 
couche de graisse el bouchez le pot avec du parchemin. Ainsi 
préparées, les grives peuvent se conserver pendant plus d'une 
année. « 


DU MERLE, be 


Le merle se prépare de la même manière que la grive (voir 
ci-dessus), ou que la mauviette (voir ci-après). 


DE LA CAILLE, 


La caille est un oiseau excessivement gras, surtout sur la 
fin de l’été. On la sert vidée et rôtic; mais avant de la mettre 
à la broche, il est bon de la faire refaire sur de la braise, de 
l’envelopper de feuilles de vigne, de la barder de lard et de 
la rôtir avec un morceau de pain grillé, destiné à recevoir le 
jus de la caille dans la lèchefrite. Autrement nous allons rap- 
porter diverses autres manières de la préparer, 


Cailles au gratin. 
Flambez et videz plusieurs cailles, ôtez-en les foies, puis 
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passez-les dans une Casserole avec un morceau de beurre, 
un bouquet de persil, ciboule, ail, clous de girofle, laurier, 
thym, basilic et des champignons; saupoudrez de farine et 
mouillez avec du vin blanc , du bouillon et du jus pour donner 
de la couleur, salez et poivrez. Quand les cailles seront à 
moitié cuites, ajoutez un ris de veau que vous aurez blanchi. 
et coupé en gros dés ; faites cuire le tout entièrement et ré- 
duire votre sauce. Dégraissez et servez au gratin que vous 
aurez ainsi préparé; après avoir extrait les foies des cailles, 
hachez-les avec persil, ciboule , et mêlez avec un peu de 
mie de pain, un morceau de beurre, sel, gros poivre, deux 
jaunes d'œufs; mettez cette farce sur le plat et faites-la gra- 
tiner à petit feu. Au moment de servir, dressez vos cailles 
Comme nous l'avons dit plus haut, et versez dessus votre 
ragoût auquel vous pouvez ajouter quelques truffes pour or- 
nement. : 


Cailles au salpicon. 


Après avoir vidé et flambé plusieurs cailles , faites-les cuire 
à la broche ou sur la braise, et dressez sur le plat avec un 
salpicon préparé comme il est dit au chapitre des Sauces et 
gernuures. 


Cailles aux choux. 


Les cailles se servent aux choux de la même manière que 
les perdrix (voir ci-dessus l’article Perdriæ aux chouæ). 


Cailles au laurier. 


Flambez et videz des cailles , hachez-en les foies avec persil, 
ciboule, une feuille de laurier et un peu de muscade râpée , 
sel et poivre; maniez le tout avec\un morceau de beurre, 
mettez cette farce dans l’intérieur de vos cailles; faites-les 
ensuite cuire à la broche, après les avoir enveloppées de 
papier beurré et de bardes de lard. Pendant que vos cailles 
cuisent, faites bouillir dans de l’eau quatre ou cinq feuilles 
de laurier; au bout d’un quart d'heure d’ébullition, mettez- 
les faire un bouillon dans une sauce de coulis de veau que 
vous aurez apprêtée également ; vanez votre sauce el versez-la 
sur vos cailles avec un jus de citron. 


Cailles aux truffes. 


Videz et flambez des cailles; d'autre part, coupez des 
truffes par tranches et mettez-les dans une çasserole avec du 
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beurre et du lard râpé en égale quantité, ajoutez un peu de: 
persibret saupoudrez de sel; de poivre et de muscade râpée; 
quand cette farce est bien préparée et refroidie, emplissez-en 
l'intérieur de vos cailles, qu’ensuite vous retroussez et bri- 
dez. Foncez alors une casserole de beurre, de bardes de lard, 
de morceaux de veau et de petits ognons, mêlez-y les éplu- 
chures de truffes, ajoutez une feuille de laurier et deux clous 
de girofle; faites revenir votre assaisonnement à petit feu avec 
vos cailles placées entre deux couches de bardes de lard; 
mouillez ensuite avec moitié bouillon et moitié vin blanc. 
Après la cuisson, débridez les cailles et dressez-les sur un 
plat avec une sauce aux truffes préparée comme il est dit au 
chapitre IIT, 


Cailles au fumet de gibier. 


Flambez et videz plusieurs cailles ; enlevez les filets des 
unes pour en garnir l’intérieur des autres que vous aurez vidées 
par la poche ; assaisonnez d’abord cette garniture avec sel et 
poivre, un bon morceau de beurre, persil haché menu etun 
jus de citron. Troussez et bridez les cailles farcies de cette 
manière, et faites-les revenir dans une casserole que vous 
aurez foncée de beurre, de bardes de lard et d’un peu de 
laurier ; mouillez avec bouillon et vin blanc. Après une demi- 
heure de cuisson, retirez les cailles, égouttez et servez avec 
un fumet de gibier délayé dans une sauce espagnole réduite, 
.dont vous trouverez la recette au chapitre HI. 


Cailles à l'anglaise. 


Après avoir flambé, vidé et retroussé des cailles, foncez 
une casserole de bardes de lard, de cervelle de veau coupée 
par tranches, d’un bouquet garni, de saucisses , de sel' et de 
poivre; metlez-v vos cailles, et quand vous les aurez ainsi 
fait revenir, mouillez le tout de vin blanc et de bon bouillon. 
Après la cuisson, dressez les cailles sur le plat avec une gar- 
niture de saucisses el de morceaux de cervelle, sur laquelle 
vous verserez une sauce à la toulouse indiquée au chap. [IT. 

D 


Cailles à la milanaise. 


Après avoir flambé et vidé des cailles par la poche, rem- 
plissez-en l’intérieur avec une farce composée de beurre ma- 
nié avec sel, poivre et jus de citron; bridez-les ensuite, et 
panez- les à deux reprises après les avoir trempées dans une 
sauce allemande d’abord, ensuite dans des œufs battus. Faites 
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fondre du beurre dans une casserole, et dans ce beurre faites 
care vos cailles, puis dressez-les sur le plat avec une sauce 
lomate prescrite au chapitre des Sauces et garnitures. 


» 


Cailles à l'espagnole. 


Préparez et farcissez plusieurs cailles comme il est dit à 
l’article précédent ; bridez-les et marquez-les dans une cas- 
serole avec des bardes de lard, mouillez avec bouillon.et vin 
blanc; faites-les cuire une demi-heure et dressez-le$-sur le 
plat, en versant dessus une sauce espagnole peu réduite, eten 
les entremêlant de croûtons frits, 


Cailles aux pois. 


Après avoir flambé et vidé des cailles, marquez-les dans 
une casserole que vous aurez foncée de morceaux de veau et 
de jambon, de carottes , d’ognons, d’un clou de girofle, d’un 
bouquet garni, sel et poivre ; recouvrez-les de bardes de 
lard et d’un morceau de papier beurré; faites-les cuire sur 
un feu ardent, puis dressez-les sur le plat, et versez dessus 
un ragoût de pois au lard que vous aurez préparé comme il 
est dit au chapitre des Sauces et garnitures, ” é 

£ AR 


| Cailles au chasseur. 


Préparez des cailles comme il est prescrit à l’article pré- 
cédent ; faites-les ensuite sauter dans une casserole avec du 
beurre, des fines herbes, laurier, sel et poivre; saupoudrez 
de farine ét mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc; 
faites réduire la sauce après avoir retiré vos cailles, puis 
dressez et servez, 
, Cailles braisées. 

Après âvoir eutveloppé des cailles dans des feuilles de vigne 
et des bardes de lard, faites-les cuire à petit feu dans une 
braise. composée de tranches de veau, de bardes de lard, 
d’un morceau de beurre et d’un bouquet garni; mouillez 
avec un verre de vin blanc et une cuillerée de bouillon, met- 
tez-y peu de sel. Quand vos cailles seront cuites à point , 
relirez-les et mettez un peu de coulis dans leur cuisson; dé- 
graissez.la farce et passez-la au tamis, ensuite versez-la sur 
les cailles que vous aurez dressées avec une garniture d'é- 
crevisses ou de ris de veau. ; 
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DE LA BÉCASSE de 
Il y a plusieurs espèces de bécasses , mais, jeunes cu vieilles, 
toutes sont très recherchées, 


Bécasses rôties. 


Plumez et flambez des bécasses, mais sans les vider; tor- 
tillez-leur les pattes autour des cuisses et servez-vous du bec 
pour brochette; bardez-les de feuilles de vigne et de lard, 
puis mettez-les à la broche. Placez dans la lèchefrite des 
morceaux de pain grillés et imprégnés de beurre; quand les 
bécasses sont cuites, dressez-les sur le plat, au fond duquel 
vous aurez disposé ces mêmes morceaux de pain imbibés du 
jus des bécasses. 


Salmis de bécasses. 


Dépecez des bécasses rôlies et refroidies, hachez tout ce 
qu'elles ont dans l’intérieur, à l'exception du gésier. D’autre 
part faites une sauce avec un morceau de beurre, deux verres 
de vin blanc, des échalotes, laurier, ail et persil, sel et 
poivre; ajoutez-y pendant son ébullition un peu de chapelure 
de pain ; dans celle sauce mettez votre hachis avec ua peu 
d'espagnole ( voir cette sauce au chapitre III }, faites ré- 
duire à moitié, versez sur les débris des bécasses que vous 
aurez dressées sur le plat avec des croûtons frits. 


j ALES 
Bécasses farcies. 


_ Videz des bécasses en les fendant par le dos; hachez menu 
tout ce qu’elles ont dans l’intérieur avec moitié de lard râpé, 
persil, échalotes ; ajoutez sel et gros poivre. Avec cette pré- 
paration, emplissez le corps de vos bécasses et recouvrez- 
les de bardes de lard : mettez-les ensuite à la broche et faites- 
les rôtir, et servez comme nous l’avons dit ci-dessus ( voir 
l'article Bécasses rôties ). : 


Décasses à l'anglaise, 


Après avoir vidé plusieurs bécasses comme il est dit au 
précédent article , retirez le gésier et hachez le reste avec 
aulant de lard ; joignez-y sel, poivre , persil, échalôtes; 
farcissez vos bécassos avec cette préparation; couvrez-les 
de bardes de lard et faites-les rôtir, en les arrosant et en 
ayant soin de mettre dans la lèchefrite des morceaux de pain 
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grillés pout recevoir tout ce qui en découlera; âprès leur 
cuisson , dressez-les sur les rôtics qui auront recu leur graisse, 
et versez sur le tout une sauce piquante indiquée au cha- 


pitre III. : > 


# 


Hachis de bécasses en croustades, 


Faites cuire à la broche plusieurs bécasses; quand elles 
sont rôlies et refroidies, prenez-en les chairs, dont vous sup- 
pres les peaux et les nerfs, hachez-les aussi menu que vous 
e pourrez; après avoir eu soin d'en rejeter le gésier, pilez 
et broyez le tout. D’autre part, faites bouillir dans une cas. 
serole un verre de bon vin blanc et autant de consommé, 
puis jelez-y les débris de bécasses, passez cette espèce de 
purée au tamis , et dressez sur le plat avec des croûtons frits, 
“et recouvrez avec des œufs pochés. 


Filets de bécasses en canapés. 


Après avoir préparé des filets de bécasses comme il est dit 
à l’article ci-dessus’, mettez de même le gésier de côté, et 
faites avec le reste un hachis, auquel vous mêlez du lard 
cuit, des aromates, persil, échalotes, sel et poivre. D'autre 
part, faites frire des croûtons de pain, dont les bords seront 
assez saillans et disposés de manière à permettre l'admission 
d’une certaine quantité de farce dans, leur intérieur. Quand 
vos croûtons auront pris une belle couleur, remplissez-en les 
vides avec des débris de bécasses ; placez dessus un four de 
campagne; ensuite faites sauter vos filets avec sel et poivre ; 
versez dessus un peu de beurre fondu, et dressez-les sur le 
plat en les couchant sur les croûtons ou canapés; versez sur 
le tout un peu d’espagnole réduite; glacez et servez avec un 
jus de citron. 


Salmis de bécasses à la paysanne. 


Faites rôtir des bécasses; quand elles sont refroïdies , en- 
levez-en les chairs, faites un hachis comme à l’article pré- 
cédent, ayant soin d’écarter le gésier; faites bouillir ce hachis 
auquel vous aurez ajouté des échalotes , du persil, uñ peu de 
beurre, un verre de vin blanc, sel, poivre et de la chapelure 
de pain ; failes réchauffer vos bécasses dans cette préparation, - 
ct servez chaud. 


Salmis de table à l'esprit de vin. 


Faites rôtir comme ci-dessus plusieurs bécasses, coupez 
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les ensuite comme pour les servir, D’autre part, écrasez leur 
foie et tout ce que leur intérieur contient , ajoutez-y plusieurs 
jus de citrons et un peu des zestes par dés très minces ; 
mettez dans celte préparation vos morceaux de bécasses , 
avec sel, poivre, épices , muscade râpée, deux cuillerées -de 
moutarde et un verre de vin blanc; exposez ensuite le tout 
sur un réchaud à l'esprit de vin, remuez diligemment sans 
laisser bouillir; arrosez avec de l'huile, et après les avoir 
laissé mijoter pendant dix minutes, servez vos morceaux. 


Salmis de becasses à la bourgeoise. 


Quand les bécasses sont préparées comme à l’article pré- 
cédent, broyez-en les débris dans un mortier avec un verre 
de vin blanc, sel, poivre, thym et laurier; faites ensuite 
revenir ces débris dans un roux indiqué au chapitre des Sauces 
et garnitures ; faites réduire la préparation ci-dessus prescrite, 
passez-la au tamis, versez-la sur vos morceaux de bécasses , 
et servez. 


Salmis de bécasses au chasseur. 


Après avoir fait rôlir des bécasses , dépecez-les et mettez-en 
les morceaux dans une casserole ; hachez ensuite le plus fin 
possible le foie et ce qui se trouve dans l'interieur, ajoutez-y 
un peu de ciboule ou d’échalotes, également hachées; mouillez 
avec du vin, du vinaigre ou de l’eau-de-vie , jetez-y en outre 
des croûtons de pain; dressez sur le plat vos morceaux de 
bécasses, et versez dessus ce qui reste de sauce que vous aurez 
préalablement passée au tamis. 


Sauté de filets de bécasses. 


Levez les filets de plusièurs bécasses, mettezles dans un 
sautoir, versez dessus du beurre un peu chaud, avec sel, 
poivre et une pincée de romarin pulvérisé; exposez le tout 
sur un feu très vif pendant quelques minutes; égouttez les 
filets après leur cuisson, et dressez-les sur le plat en les en- 
tremélant circulairement de croûtons de pain. | 

D'autre part, mettez les débris de vos bécasses dans une 
casserole avec thym, laurier, clous de girofle; mouillez avec 
du vin blanc et faites réduire à glace, étendez ensuite avec 
une sauce espagnole ou du bouillon que vous faites de nouveau 
réduire; passez au tamis , versez dessus la préparation qui 
a servi à cuire les filets, et mettez le tout sur le plat que 
vous arrosez d’un jus de citron. | 


st 
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Sauté de filets de bécasses à la provençale. 


Observez pour la préparation de vos filets le procédé pres- 
crit à l’article ci-dessus. Quand ils seront posés dans le sau- 
toir, au lieu de beurre, mettez-y de l'huile d'olives avec une 
gousse d’ail broyée; saupoudrez votre sauce de farine, et 
après avoir fait sauter vos filets, dressez-les sur le plat comme 
ilest dit à l’article précédent , en ajoutant l'écorce d’un citron 
coupée en dés. | 


Bécasses à la minute. 


Après avoir flambé et troussé de jeunes bécasses ou des 
bécassines , foncez une casserole de beurre, ajoutez sel, 
poivre et muscade râpée , un peu d’échalotes hachées menu ; 
faites ensuite sauter vos bécasses dans cette préparation que 
vous mouillerez avec du vin blanc et du jus de citron; sau- 
poudrez de chapelure de pain; faites jeter un bouillon et 
servez de suite. 


_ DE LA MAUVIETTE, 


_ La mauyielte, plus connue sous le nom d’alouette, est 


très délicate et très recherchée; c’est surtout aux approches 
de l’hiver qu’elle est le plus grasse et par conséquent meilleure 
à manger. 

| Mauvtettes rôties. 


Après avoir plumé, troussé et flambé une demi-douzainé 
de mauviettes, piquez-les de fins lardons ou bardez.les; en- 
suite mettez-les à la broche en les passant dans des atelets 
pour les y fixer; ne les videz point, arrosez-les de leur 
graisse et mettez dessous des rôties de pain pour en recevoir 


tout ce qui s’en écoule : servez-les ensuite avec les rôties sur 


lesquelles elles ont cuit, 


Salmis de mauviettes à la bourgeoise, 


Faites cuire des mauvieltes à la broche : laissez-les refroidir 
ensuite , puis Ôtez-leur les têtes et ce qu’elles ont- dans l’in- 
térieur; jetez le gésier et le reste, et servez-vous-en'avec les 


_rôties; pilez Le tout dans un mortier. Délayez avec un peu de 


bon bouillon ; et passez au tamis; assaisonnez de sel, gros 
poivre , une gousse d'ail écrasée et un jus de citron; faites 
chaufler dans cette préparation vos mauviettes, sans les faire 
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bouillir, et dressez - les suf le plat avec une couronne de croû-4, 
tons frits. 


Mauviettes aux fines foie x 


Après avoir plumé, vidé, flambé plusieurs mauviettes, faites- 
les sauter dans une casserole avec du beurre, auquel vous ajou- 
terez du bouillon et un mélange de fines herbes, entre autres, 
de persil, de champignons et d échalotes, le tout haché le plus 
monu possible ; assaisonnez de sel, poivre et autres aromates 
pilés ; mouillez avec un peu d’ espagnole et de bouillon. Dès Ja 
première ébullition, dressez sur le plat, et servez. 

Autrement, avant de servir, ajoutez-y un verre de vin NE 
el saupoudrez de farine. 


Mauviettes en caisse. 


Après avoir désossé et vidé des mauviettes , remplissez-les 
d'une farce cuite, dans laquelle vous mettez leur foie haché 
avec des truffes ; faites, pour chaque mauviette , une caisse de 
papier huilé, et fermez ces caisses avec de la farce ; placez sur 
cette farce la mauviette, que vous couvrez d’une barde de lard, 
et enveloppez le tout de papier beurré. Posez dessus un four 
de campagne ; après la cuisson, dégraissez , glacez, et dressez 
vos cailles avec une sauce italienne indiquée au chapitre III. 


Mauvicttes en croustades. 


Désossez, videz, et remplissez entièrement des mauviettes 
avec une farce cuite sous un four de campagne, et à laquelle 
vous aurez ajouté des ge herbes corivenablement assaison- 
nées ; après les avoir roulées sur elles-mêmes, faites cuire vos 
mauviettes dans une casserole ayec un morceau de beurre, 
sel, poivre, et un peu des quatre -épices ; quand elles seront 
cuites, faites jaunir des croûtons de pain dan: le beurre, creu- 
sez- les dans le milieu pour les remplir de farce ; étendez en- 
suite la mauviette dessus, et arrosez le tout avec une sauce ita- 
lienne. | 


Mauvtettes au gralin. 


Fendez par le dos et désossez une demi-douzaine dé mau- 
viettes ; remplissez-les de farce cuite , foncez un plat avec cette 
même farce, placez -y les mauviettes en couronne et entremé- 
lées de farce, de manière qu'on n'aperçoive que la pointe de 
leur estomac; couvrez-les de morceaux de mie de pain, de 
bardes de lard et de papier beurré ; posez . tout sous un four 
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‘ de campagne; avant de servir, dégraissez la mie de pain et les 
bardes ; puis servez avec une sauce à la financière, indiquée au 


chapitre III. | 
Mauviettes à la minute. 


Après avoir troussé et flambé plusieurs mauvicttes, faites-les 
‘sauter dans du beurre et du sel; lorsqu'elles vous paraïîtront 
assez fermes, faites de nouveau revenir ävec du beurre, ajou- 
tez des échalotes, du persil et des champignons hachés, sel et 
poivre; mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc. Dès 
la première ébullition, dressez sur le plat, et servez avec des 
croûtons frits tout autour. 


Mauviettes à la chipolata, 


Après avoir paré vos mauviettes, comme il est indiqné à 
l’article précédent, faites revenir, dans une casserole, du lard 
émincé et des petites saucisses, puis mettez-y les mauviettes 
avec des champignons ; saupoudrez de farine, de sel et de poi- 
vre, et mouillez avec du vin blanc. Avant de servir, joignez-y 
des marrons grillés ou cuits sous la cendre ; faites jeter encore 
un bouillon, dressez et servez. 


Fileis de mauviettes sautés. 


Enlevez les filets d’une certaine quantité de mauviettes ; pa- 
rez-les en les couvrant de truffes coupées en petits dés, pilez 
ensuite les débris de vos mauviettes et tout ce qu’elles conte- 
naient dans leur intérieur, à l'exception du gésier ; mêlez-y une 
farce fine ; faites cuire ensuite, à un feu doux, des croûtons de 
pain, remplissez-les de cette même farce. , 

D'autre part, faites sauter les filets, après les avoir terminés 
avec une sauce espagnole réduite; étendez-les sur les croûtons 
que vous dressez en couronne sur le plat, et servez. 


Mauviettes en ragoût. 


Plumez , flambez et videz une douzaine de mauviettes ; 
troussez-leur les pattes pour les faire passer dans le bec, comme 
pour le rôt; marquez-les dans une casserole avec du beurre, 
du ris de veau, des champignons et un bouquet garni; sau- 
poudrez de farine, et mouillez avec un verre de vin blanc et 
de bon bexillon ; on peut y ajouter un peu de jus. ( Voir au 
chapitre Sauces et garnitures.) Faites réduire, dégraissez, et 
assaisonnez de sel et gros poivre ; dressez sur le plat, et servez 
avec une sauceitalienne, | 
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DU PLUVIER ET DU VANNEAU. 


Le pluvier gras est excellent et plus délicat que le vanneau. 
L'un et l’autre ne se vident pas et se préparent ordinairement 
à la manière des bécasses, et quelquefois aussi comme les 
cailles. (Voir les articles Cailles et Bécasses. ) s 


Pluvicers rôtis. 


Plumez et piquez plusieurs pluviers, sans leswider; faites- 
les cuire à la broche avec des rôties de pain dessous. Quand 
ils seront cuits et d’une belle couleur dorée, dressez-les sur 

les rôlies. À 


Pluviers.en entrée de broche. : 


Après avoir plumé et flambé une demi-douzaine de pluviers, 
fendez-les par le dos pour les vider. Employez tout ce qu'ils 
ont dans l'intérieur, à l’exception du gésier ; hachez le reste 
et mêlez-le avec un morceau de beurre ou du lard râpé, ajoutez 
du persil et des ciboules hachés, plus un peu de sel: Mettez 
celte farce dans le corps, et arrosez l’ouverture. roussez vos 
pluviers et faites-les cuire à la broche, bardés de lard et en- 
veloppés de papier, Quand ils sont cuits à point, dressez-les sur 
le plat et versez dessus une sauce aux truffes, (Voir au cha- 
pitre des Ragoûts, sauces et garnitures.) 4 


Pluviers au gralin. 


Epluchez, flambez et videz plusieurs pluviers comme il est 
dit à l’article précédent ; faites avec ce qu’ils contiennent dans 
l'intérieur une farce de la même manière dont vous les rem- 
plissez. D'autre part, formez de ferce un plat d'entrée; mettez 
les pluviers bardés de lard par-dessus, en ayant soin que l'in: 
tervalle de chaque pluvier soit occupé par du gratin; faites- 
les cuire sur un feu doux et sous un four de campagne; en- 
suite, dégraissez et servez avec une sauce italienne rousse 
indiquée au chapitre HIT. 


Pluviers à la Périgueux. | ET 


Epluchez, flambez et videz des pluviers , puis faites-les. re- 
venir dans une casserole avec des truffes et un morceau de 
beurre ; ajoutez sel, poivre, un bouquet garni et du basilic ; 
quand le tout est bien revenu , mouillez avéc un verre de vin 
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blanc et autant de sauce espagnole; faites réduire, et après leur 
cuisson, dressez vos pluviers sur Îe plat que vous couronnez de 
truffes, et servez avec du jus de citron. | 
| : she 


DES ORTOLANS ET DES ROUGE-GORGES. 


L’ortolan, si recherché des amateurs, se cuit à la broche 
ou au gratin. Le rouge-corge se sert pour rôt et de la même 
manière. | 


DES GRIVES ET DES MERLES. 


. Les grives sont excellentes, même à l'époque des vendanges. 
Elles s'apprêtent ordinairement comme les mauviettes. (Voir 
ci-dessus.) Les merles se servent de même. + 


Grives rôtres. 


Plumez et faites refaire des grives, mais sans les vider; enve- 
loppez-les de feuilles de vigne, et servez-les toutes à La broche 
avec des rôties dessous. 


Grives au gralin. 


Plumez, flambez et videz plusieurs grives ; faites-les revenir 
dans une casserole avec un morceau de beurre; quand elles 
seront à moitié cuites, retirez-les du feu et égouttez-les. D’autre 
part, ayez plusieurs foies de volaille que vous ajoutez à ceux 
de vos grives, par égale partie, que vous pilez dans un mortier; 
mêlez-y une farce queleonque assaisonnée de sel, poivre et 
muscade. Placez ensuite vos grives dans un plat et'couvrez les 
de farce; mettez dessus des bardes de lard et du papier beurré; 
_ placez le plat sur de la cendre chaude et sous un four de cam- 
pagne, puis dressez après avoir retiré les bardes et le papier; 
versez sur le tout une sauce italienne, et servez. : 


Grives à l'anglaise. 


Plumez et flambez, sans les vider, plusieurs grives; fixez-les 
sur Ja broche avec un atelet, et recouvrez-les de papier; quand 
elles sont rôties, retirez le papier qui les enveloppe, et arro- 
sez-les avec un morceau de lard auquel vous aurez mis le feu : 
débrochez-les ensuite, et saupoudrez-les de sel fin et de mie 
de pain ; dressez-les sur le plat, et servez avec une sauce pi- 
quante, dont la recette se trouve au chapitre JJI, k 
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Grives à la flamande. 


Epluchez et retroussez des grives, sans les vider ; faites-les 
sauter dans une casserole avec du beurre, des baies de genièvre 
et du sel; quand elles sont jaunies, mettez du feu dessus et 
dessous, et servez-les avec la sauce dans laquelle elles ent 
cuit. | sde 


Grives au filet. 


Après avoir plumé, paré et flambé plusieurs grives, coupez- 
en les pattes et la tête; faites-les cuire à moitié à [a brochette, 
et achevez-en la cuisson dans du vinaigre assaisonné de feuilles 
de laurier et d’épices. Mettez-les dans un pot de faïence et 
versez dessus la saumure refroidie; recouvrez le tout d’une 
couche de graisse, et bouchez le pot avec du. parchemin. 
Ainsi préparées elles se conservent pendant près d’une année. 


Grives à la bourgeoise. 


Après avoir plumé, flambé, désossé et farci vos grives, 
comme il est expliqué à l’article Grives au gratin (voir cet 
article ci-dessus ), faites-les mijoter dans une casserole avec 
du beurre, sel, poivre; dressez-les sur le plat avant de servir: . 
faites attacher le jus qu’elles ont rendu; ôtez une partie du 
beurre, et mettez un peu de persil et d’échalotes hachés ; ajou- 
tez une cuillerée de farine, mouillez avec moitié vin blanc et 
moitié bouillon; après avoir laissé un instant bouillir votre 
sauce, dégraissez el versez sur vos grives. ie AU 


DES SARCELLES... 


De ' 


Les sarcelles, plus petites mais plus délicates que les canards, 
se préparent de.la même manière. On les vide. : 


Sarcelles à la bigarade. 


Plumez, videz ct retroussez des sarcelles un peu avancées 
et mortifiées ; pilez dans un mortier leur foie avéc da beurre, 
sel, poivre, des épices et du zeste de citron râpé; remplissez 
de cette farce l’intérieur des sarcelles, et mettez-les à la broche - 
au moyen d’un atelet ; recouvrez de longues tranches de citron, 

juis de bardes de lard ; enveloppez le tout de papier beurré. 
‘Au bout d’une demi-heure, ôtez les enveloppes et recueillez lé 
jus qu’auront rendu les sarcelles; à ce jus mêlez une sauce es= 
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pagnole dans laquelle vous exprimez le jus de deux ou trois 
bigarades où citrons, puis servez sans faire bouillir. 


à DES FAISANS. 


Quoi qu’en disent la plupart des auteurs, nos devanciers, 
nous conseillons aux personnes qui veulent manger un bon 
faisan de ne pas le faire trop faisander. 


F'aisan rôti. 


Après avoir plumé, vidé et flambé un faisan, modérément 
faisandé ; piquez-le de lard fin, mettez-le à la broche à feu 
doux et arrosez-le souvent. Pour conserver son beau plumage 
et en faire l’ornement de la table, enveloppez préalablement 
sa tête et les plumes de sa queue avec du papier... 


Faisan en galantine. 


Parez et flambez un faisan, désossez-le en le fendant par le 
dos ; d'autre part, faites un mélange de tranches de gibier à 
poil, de lard émincé et de truffes, de filets de langue à l’écar- 
late, de quelques pistaches; saupoudrez de sel, de poivre et 
autres aromates pulvérisés. Recouvrez ensuile votre faisan avec 
ce mélange, etrenversez-le en lui conservant'sa forme première 
autant que possible. Enveloppez-le d’une couche de bardes et 
d’une toile nouée aux deux bouts; couchez-le ensuite dans 
une braisière avec du lard, des tranches de jambon, de veau 
et des débris de gibier; mouillez avec moitié vin et moitié 
bouillon ; renouvelez votre assaisonnement avec des clous de 
girofle, du thym, du laurier et de l’ail. Recouvrez avec des 
: bardes que vous enveloppez de papier un peu fort; au bout 
de trois heures de cuisson, laissez refroidir, et aplatissez votre 
faisan que vous couvrez d’une gelée avec ce qui a servi à le 
préparer; passez au tamis et ajoutez un jus de citron, Dressez 
ensuite sur le plat avec des truffes, des carottes et des tranches 
de citron entremêlées et disposées symétriquement,. 


Faisan en salmis. 


Après avoir fait cuire aux trois quarts un faisan à la broche, 
enlevez-en les ailes et les cuisses que vous couperez en deux, 
dépouillez-le ensuite des blancs et des chairs qui tiennent 
la carcasse; coupez ces débris en filets et meltez-les dans ung 
casserole avec des échalotes hachées, le zeste d’une bigarads 
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râpée, sel, poivre et muscade ; mouillez avec bouillon et vin 
blanc. Quand vous aurez fait réduire, ajoutez deux cuille- 
rées d'huile d’olive et le foie du faisan que vous aurez d’a- 
bord écrasé; dressez sur le plat avec des croûtons frits et un 
jus de citron. DRE 

Avant de mouiller avec le bouillon, comme nous venons 
de l'indiquer ci-dessus, vous pouvez y mettre d’abord la car- 
casse et tous les os du faisan que vous aurez pilés à cet effet , 
et y joindre des échalotes, un peu de persil, sel, poivre et 
muscade ; au bout de trois quarts d'heure d’ébullition à petit 
feu , passez-la pour en arroser le salmis. 


Faisan aux choux. 


Plumez, videz et flambez un faisan; faites rentrerles cuisses 
en dedans, bridez-le et piquez-le de lardons assaisonnés de 
poivre et de sel. Foncez ensuite une casserole de bardes de 
lard, et mettez-y le faisan avec un bon morceau de lard, des 
tranches de veau, un cervelas, carottes, ognons, clous de 
girofle et laurier en feuilles. D'autre part, blanchissez un 
chou et faites-le cuire avec le faisan; mouillez avec du bouil- 
lon, ajoutez du poivre, faites mijoter le tout; dressez le 
faisan sur le plat en l'entourant des ingrédiens qui ont cuit 
avec lui, et versez dessus une sauce à l’essence de gibier dont 
vous trouverez la recelte au chapitre II 

. On se sert du même procédé avec la choucroûte,. 


Faisan à l’angoumoise. 


Lardez de truffes un faisan apprêté comme ci-dessus ; faites 
sauter ensuite dans du beurre des truffes que vous rétirez 
après les avoir assaisonnées, et laissez-les refroidir; ajoutez 
un quarteron de marrons rôtis, et remplissez du tout l’inté- 
rieur du faisan. Enveloppez le faisan avec des émincécs de 
veau , sur lesquelles vous mettez deux bardes de lard; ficelez 
et posez sur d’autres bardes dans une terrine; mouillez avec 
de bon vin blanc; dégraissez la cuisson , quand elle sera par- 
venue à son point, ajoutez des truffes hachées, et liez avec 
des marrons pilés dans le mortier. 


Faisan étoffé. 


Avant de mettre un faisan à la broche, faites une farce de 
chair de bécasses hachée avec de la moelle de bœuf cuite à 
la vapeur, un peu de lard râpé, fines herbes, sel et poivre ; 
de cette farce remplissez l’intérieur du faisan , de sorte qu'une 
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croûte de pain le dépasse de part et d'autre, Atoutez à cette 
farce les intestins et le foie des bécasses pilées avec des truffes, 
un anchois, du beurre et du lard râpé; mettez de même dé 
cette pâte sur da rôtie et entourez-en le faisan, afin qu'il en 
soit constamment arrosé pendant qu'il rôtit. Dressez ensuite 
sur le plat que vous couronnez d’oranges amères, 


» è 
Plumez, videz et flambez un faisan; retroussez les pattes 
en dedans ; piquez-le de lardons assaisonnés de sel et d'épices ; 
mettez-le ensuite dans une casserole avec oguons, carottes, 
bouquet garni, et des débris de viande ; couvrez-le de hirdes 
de lard; mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc : 
couvrez d’un rond de papier, et faites cuire à petit feu. Egout- 
tez ; dressez sur le plat, avec le fond de cuisson que vous aurez 
passé au tamis et que vous aurez mélangé ARRET de 
sauce espagnole, 


Ballotine de faisan. 


Enlevez avec précaution les filets d’un faisan , sans toucher 
aux cuisses, ce que vous opèrerez en fendant les reins, en 
Ôtant les os des cuisses et en refoulant la peau qui en recouvre 
le pilon; assaisonnez vos chairs mises à nu, de sel, poivre et 
épices ; recouvrez-les d’une farce pareille à celle que nous 
avons indiquée à l’article ci-dessus Faisan en galantine. Après 
avoir rapproché et cousu la peau des cuisses: mettez-les dans 
une casserole foncée de bardes de lard; oder aies du vin 
et du bouillon ; assaisonnez de nouveau avec laurier, thym, 
caroltes êt ognon piqué d’un clou de girofle. Au bout d’une 
heure de cuisson , retirez vos filets pour les aplatir comme 
des côtelettes de mouton, piquez-les de truffes coupées en 
forme de clous , et dressez sur le plat, autour d’une purée 
de champignons et couronnés de croûtons frits, 

Quant aux autres manières de préparer le faisan , elles sont 
les mêmes que celles indiquées pour les perdreaux. (Voir c ces 
articles, } 


Hachis de toutes sortes de viande rôtie. 


Coupez par tranches fort minces la viande cuite à la on 
che, viande de boucherie, volaille ou gibier; mettez-la dans 
une casserole avec persil, ciboule, échalotes et champignons 
hachés; mouillez avec bouillon: assaisonnez de sel et de 
poivre. Faites mijoter le tout sur le feu pendant un quart 


Faisan poélé ou à l'étouffade. LL 


uÉ 
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d'heure; mettez ensuite votre viande sur un plat avec le fond 
de cuisson et de la mie de pain dessous et dessus. Faites at- 
lacher sur un feu doux jusqu’à ce qu’il se forme un petit 
gratin; versez enfin le reste de votre sauce, et servez avec 
un jus de citron et un filet de verjus, | 


Maniere de retrousser et d’embrocher une volaille ou un 
oiseau quelconque. 


Retournez la pointe des ailes sur le dos, et faites passer le 
cou et la têle sous l’aile gauche, puis embrochez la pee 
passez l’atelet en la brochette de fer par le bec de la vo- 
Jaille , et lui faites traverser le gros de la cuisse et la broche, 
de manière à ce qu’elle ressorte par l’autre cuisse. Après avoir 
allongé les pattes sur la broche, liez-les dessus avec une fi- 
celle , près du croupion ; arrêtez également sur le dos à l’autre 
extrémilé, faites un tour pour contenir les ailes, nouez la 
‘ficelle et la coupez. ASE 

Si la volaille était destinée à bouillir , faites entrer les pattes 
dans le corps, assujettissez les cuisses et les ailes avec une 
brochette, et ficelez le tout. 
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CHAPITRE XL. 


DU POISSON. 


Vu l’immense variété des poissons que l’on sert sur les 
tables, dans les jours maigres, nous commencerons par la 
Marée, comme l'espèce qui en fournit le‘plus abondamment, 
surtout dans les contrées peu éloignées de la mer. 


DU TURBOT ET DE LA BARBUE. 


Le turbot est excellent s’il est blanc, épais, large et sans 
tache; la barbue est encore plus délicate, L’un et l’autre se 
préparent de la même manière. 


Entrée de turbot. 


Avant de faire cuire un turbot, videz-le, nettoyez-le et 
frottez-le de jus de citron. Mettez-le entier dans une eau de 
sel à laquelle vous ajoutez une pinte de lait; faites cuire d’a- 
bord à grand feu , ensuite achevez la cuisson sans ébullition, 
de crainte que le poisson ne se fende. Retirez votre turbot, 
faites-le égoutter en le tenant chaudement, et dressez-le à 
sec sur le plat, recouvert d'une serviette, avec une garniture 
de persil en feuilles. 

Pour l’accompagnement , mettez dans une saucière l’une 
des deux sauces suivantes : 

Versez dans une casserole de l’huile fine, sel, poivre et 
un filet de vinaigre, et faites chauffer sans bouillir; ou bien, 
au lieu d'huile, foncez votre casserole d’un morceau de 
beurre; saupoudrez de farine, sel et poivre, ajoutez des 
câpres fines et un anchoiïis haché; remuez celte sauce jus- 
qu'à ce qu'elle soit liée, et de même sans la faire bouillir, 
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Turbot au court-bouillon. 


Préparez un turbot comme à l’article précédent ; puis 
mettez-le cuire dans de l’eau, à laquelle vous ajoutez du 
sel , du laurier, un peu de thym, du persil , ciboule et ognon; 
saupoudrez de sel et de poivre. Au bout d’une demi-heure 
d’ébullition, passez au tamis, mêlez-le avec du lait et ache- 
vez de cuire dans une turbotière; laissez refroidir, et'dressez 
le turbot sur table , étendu simplement sur une serviette blan- 
che, avec un entourage de persil bien vert, On peut aussi 
l'accompagner d’une saucière, comme à l’article précédent. 

Si vous tenez à ce que votre turbot soit très blanc, laissez 
bouillir le court-bouillon à part , l’espace d’un quart d'heure. 


DIFFÉRENTES MANIÈRES D'ACCOMMODER LES DESSERTES DE TURBOT. 


Turbot à l'anglaise. NN 


Après avoir levé les filets d’un turbot, coupez-les par 
tranches et les saupoudrez de sel, de poivre et de muscade ; 
plongez-les ensuite dans des œufs battus ou du beurre fondu, 
pour les paner; répétez cette double opération , puis mettez- 
les dans la friture ou faites-les griller sur un feu modéré ; 
dressez-les sur le plat, et versez dessus une aspic claire ai- 
_guisée d’un jus de citron. ( Voir cette sauce au chapitre HI.) 


Turbot à la mayonnaise. 


Taillez en forme d’aiguillettes ou autre, à volonté, des filets 
de turbot, puis mettez-les dans une casserole avec sel.et 
poivre, de l'huile et du vinaigre à l’esiragon:; après leur 
cuisson , dressez vos filets sur le plat, en les entremélant sy- 
métriquement, avec des filets d’anchois, des feuilles d’estra- 
gon, des truffes, des œufs durs , des cornichons, des câpres , 
des betteraves et des croûlons; versez au milicu une ma- 
yonnise indiquée au chapitre des Sauces et sarnitures. | 


Turbot à la créme. 


Foncez une casserole de beurre, de farine et de lait; sau- 
poudrez de sel et de poivre, mouillez avéc du lait; pour 
éviter que votre sauce s’épaississe trop, tournez-la toujours 
pendant qu’elle est sur le feu; faites ensuite sauter dans cette 
préparation vos débris de turbot coupés par morceaux, et 
servez de suite, | 27 


POISSON. 229 
 Turbot à la béchamel. | 


Levez les chairs d’un turbot cuit à l’eau de sel ( comme 
nous l’ayons indiqué ci-dessus) ; coupez-les par tranches , et 
dressez-les sur le plat entreméêlés de croûtons; versez sur le 
tout une sauce béchamel prescrite au chapitre III, si vous 
n’aimez mieux Îles servir dans un vol-au-vent, dont vous 
* trouverez la recette au chapitre Pétisserie. 


Turbot à la Sainte-Menechould. 


“ ee 
Après avoir levé et mis dans une béchamel, comme il est 
dit précédemment , les restes d’un turbot, unissez-en la su- 
perficie et couvrez-la de mie de pain; râpez dessus, du par- 
mesan ; failes prendre couleur sous un four de campagne , 
et servez. | | 


Turbot en matelotte. 


Prenez un petit turbot; après l'avoir paré, remplissez son 
intérieur d’une sauce à la maître d’hôtel dans son état de 
crudité. D'autre part, coupez en très pelits dés un certain 
nombre d'ognons, mettez ces ognons émincés sur un plat 
qui aille au feu, avec un morceau de beurre; ajoutez sel, 
poivre, thym, laurier, persil haché et muscade râpée; sur 
cette préparation placez votre turbotin, et mouillez avec du 
vin blanc; faites cuire sous un four de campagne et sur un 
feu modéré, en ayant soin de l’arroser fréquemment avec son. 
beurre, Préparez, avant de servir, une certaine quantité de 
croûtes de pain, entourez-en votre turbot, dressez-le sur le 
plat, et versez dessus la sauce avec un jus de citron. 


T'urbot en salade. 


Coupez par morceaux un lurbot cuit et refroidi, et met- 
tez ces morceaux dans une casserole avec de la gelée, ajoutez- 
y de l'huile ct du vinaigre, une ravigote hachée; faites-les 
sauter, et. saupoudrez ensuite de sel et de poivre; dressez- 
les. sur le plat en les entremélant artistéèment de cœurs de 
laitues , de cornichons et d'œufs durs coupés en rouelles, On 
péut y joindre encore des anchois, des câpres et des croû- 
tons frits avec du zeste de citron. Û 


: Turbot glacé. 


Après avoir piqué de lard fin un turbot vidé et nettoyé, 
faites-le cuire doucement et à petit feu entre des bardes de 
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lard , ajoutez un bouquet garni , saupoudrez de sel et mouillez 
avec du vin blanc. D'autre part, foncéz une autre casserole 
avec de Ja rouelle de veau coupée en dés et des tranches de 
jambon ; faites réduire jusqu’à consistance; passez ensuite au 
tamis et faites réduire en glace ; prenez cette glace avec des 
barbes de plumes pour l’étendre sur le lard du turbot ; mettez 
un coulis dans la casserole où la glace a été préparée; 
faites chauffer et détachez-en ce qui reste, et avant de servir, 
pressez-y un jus de citron; servez le turbot sur la sauce. 


2 


DU SAUMON. 


{ 


Le meilleur saumon est celui dont la chair est d’un rouge 
orangé ; quelquefois on le sert entier, mais bien plus souvent 
par tranches ou darnes. He 


Saumon au bleu. : 


Videz un saumon dont vous enlevez les ouïes; lavez-le à 
grande eau; ficelez la tête avec l’extrémité de la.queue, et 
placez-le dans une. poissonnière avec du vin en quantité 
suffisante pour le baigner, des carottes ct des ognons cou- 
pés en dés, thym, laurier, clous de girofle et persil en 
feuilles, Après l'avoir laissé mijoter pendant trois ou quatre 
heures, retirez-le, égouttez-le, et dressez sur un plat re- 
couvert d’une serviette et couronné de persil bien vert. 

Servi de cette manière, le saumon ne s’écaille point. Au- 
trement:célte précaution est recommandée. : 


Saumon aux anchots. 


Après avoir vidé un saumon entier, pratiquez sur les deux 
côtés de fortes incisions, et après avoir ficelé la tête et la 
queue comme à l’article précédent, faites-le cuire dans de 
l'eau de sel pendant une demi-heure; servez comme: ci- 
dessus. D'autre part, faites dégorger des anchois dans de. 
l'eau fraîche, puis faites-les houillir dans ure casserole avec 
un verre d'eau; passez celle sauce au tamis, et donnez-lui 
ensuite dela consistance avec du beurre saupoudré de fa- 
rine; mouillez avec ce qui reste de l’eau dans laquelle ont 
cuit les anchois, mais sans faire bouillir; terminez-la par 
l'addition d’un morceau de beurre , et meitez-la dans une 
saucière ayec des pommes de terre incrustées dans la sauce, 

On peut arranger de la même manière des darnes de saumon, 
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Saumon en galantine, 


Ayez une forte tranche de saumon et d’une belle longueur, 
fendez-la par le milieu et du côté du ventre, pour en retirer 
la grosse arête ; piquez votre tranche avec des filets de thon 
mariné , des truffes , des anchois et des cornichons ; recou- 
vrez le tout d’une farce faite avec de la pâte à quenelles de 
tout autre poisson. Repliez votre tranche sur elle-même, et 
maintenez-la en place dans un court-bouillon, au moyen 
d’une serviette ; après la cuisson, laissez-la refroidir; débar- 
rassez-la de son enveloppe ; dressez-la sur le plat, que vous 
éntourez de beurre frais découpé et entremélé de truffes, de 
croûtons , de cornichons et de gelée parsemés de tranches de 
citron; puis servez. 


Saumon grillé aux cäpres. 


Faites mariner pendant une heure une ou plusieurs darnes 
de saumon ayec de l'huile, des ognons coupés en dés, des 
ciboules , du persil, sel et poivre ; mettez les ensuite sur le 
gril et arrosez-les avec la marinade ; dressez-les sur le plat, 
en versant dessus une sauce blanche aux câpres et une sauce 
tomate indiquée au chapitre des Sauces et garnitures. 


Saumon à la poële. 


Mettez dans une casserole dont le fond est juste de la 
grosseur de votre darne du saumon, avec des tranches de 
rouelle de veau et de jambon; placez dessus le saumon, 
que vous recouvrez de bardes de lard ; ajoutez-ÿ un bouquet 
de persil, ciboule , clous de girofle, des échalotes, et peu 
de sel à cause du lard. Après avoir fait cuire, un quart d’heure, 
sur un feu modéré, mouillez avec un verre de vin de Cham- 
pagne ; achevez de cuire toujours à peit feu ; passez la sauce 
au tamis, ajoutez-y un peu de coulis; après quelques bouil- 
lons, vépsez sur le saumon , et servez. 


Saumon a la genevoise. 


Après avoir fait cuire une darne de saumon avec moitié 
vin de Bordeaux et moitié bon bouillon, mélez-y des écha- 
lotes et du persil hachés , des champignons, des épices, 
sel et muscade. Quand le poisson sera cuit, relirez-le, puis 
joignez à votre fond de cuisson un morceau de beurre mêlé 
avec de la farine; tournez votre sauce jusqu’à l’ébullition, 


et quand elle sera à moitié réduite, passez-la au tamis de 
soie, et versez-la sur le saumon, que vous aurez égoutté et 
dressé sur le plat. 


nm 


Saumon salé. 


Après avoir fait dessaler une darne de saumon, faites-la 
cuire dans de l’eau fraiche , écumez avant qu'elle ne bouille ; 
quand elle est cuite, égouttez-la et laissez-la refroidir; ser- 
vez-la ensuite en salade, de la manière indiquée ci-dessus 

our le turbot. Ven | 

En général, les recettes que nous avons données pour le 
turbot peuvent s’appliquer également au saumon, surtout en 
ce qui regarde les dessertes. | 


Saumon en caisse. 


Faites mariner deux tranches de saumon pendant une 
heure, avec de l’huile fine, persil, ciboule, des champi- 
gnons, une gousse d'ail, une échalote, le tout haché très 
fin , une demi-feuille de laurier, thym, basilic haché comme 
en poudre, sel, gros poivre; ensuite faites une caisse de 

apier blanc de la grandeur des darnes de saumon. Frottez- 
Ée dessous avec de l'huile, et les mettez sur un plat. Mettez 
le saumon dans la caisse avec tout son assaisonnement , et 
panez le dessus avec de la mie de pain; mettez le plat sur 
un petit fourneau arec un couvercle de tourtière, et du feu 
dessus. Quand le saumon sera cuit, et le dessus d’une belle 
couleur dorée, vous y mettrez un jus de citron en servant; 
si vous voulez y mettre une sauce à l’espagnole, il faudra 
dégraisser la cuisson du saumon auparavant. : | 


y* 


DE L'ESTURGEON. . 

L’esturgson est un grand poisson qui n’a ni arêles , ni 
cailles; son corps n’est protégé que par une peau d’une'ex- 
 trême dureté. Sa chair a beaucoup de ressemblance avec celle 
du veau. 


 Esturgeon au court-bouillon. 


Otez les ouîes d’un esturgeon, et videz-le sans lui ouvrir le 
ventre. Ficelez la tête, et après lavoir bien lavé et fait égout - 
ter, mettez -le dans une poissonnière avec une marinade cuite. 
(Voir cet article.) Epicez fortement, laissez cuire assez 


long-temps, et suivez pour le reste ce que nous avons dit à 
l'article l'urbot au court-bouillon. On peut aussi en servant 
mettre dans la saucière qui accompagne l’esturgeon , une sauce 
italienne réduite avec le court-bouillon et terminée par un 
morceau de beurre. | 

| Esturgeon rôti. 


Enlevez la peau d’une tranche d’esturgeon, piquez-la bien 
de bardes de lard fin; mettez-la pendant vingt-quatre heures 
dans une marinade au vin blanc, puis mettez-la à la broche, 
en ayant soin de l’arroser avéc la marinade que vous tiendrez 
un peu grasse. Quand votre poisson sera bien rôti à point, 
dressez-le sur le plat et versez dessus une sauce piquante, une 
espagnole ou une ravigote. 


Esturgeon glacé ou en fricandeau. 


Piquez de menu lard tout le dessus d’une tranche d’estur- 
geon ; si vous le servez au maigre, piquez-le avec des filets 
d’anchois, de truffes et de cornichons. Donnez à votre tranche 
d’esturgeon la forme d’une côtelette de veau; mettez-la en- 
suite dans une casserole avec des tranches minces de rouelle 
de veau, un peu de jambon, un bouquet de persil, ciboule, 
échalotes, clous de girofle, laurier, basilic; mouillez avec du 
vin blanc et du bouillon, et faites cuire à feu modéré. La 
cuisson faite et glacée, passez au tamis, dégraissez et faites 
réduire avec une sauce tomate ou italienne sur laquelle vous 
servirez votre poisson. 


Esturgeon au bleu. 


Mettez üne forte tranche d’esturgeon; mettez-la dans une 
poissonnière avec un court-bouillon composé de carottes et 
d’ognons coupés en dés, d'ail, de persil, de thym, de basilic et 
de sel ; mouillez avec moitié eau et moitié vin rouge. Ache- 
vez Votre court-bouillon avec du vin blanc ou du vinaigre. 
Quand l’esturgeon aura bouilli pendant trois ou quatre heures 
à petit feu, laissez-le égoutter, dressez-le sur un plat couvert 
d’une serviette et entouré de persil vert, 


Esturgeon en papillotes, 


Les tranches d’esturgeon étant faconnées en côteleites de 
veau , et piquées de bardes de lard ay gras, ou de filets d’anchois 
au inaigre, mettez-les dans un plat à sauter, et terminez 
comme nous l'avons indiqué à l’article Côtelettes de veau. 
Servez dessous une sauce poivrade ou autre, 
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Esturgeon braisé. 


… Après avoir piqué de gros lard bien assaisonné une tranche 
d’esturgeon, mettez-la dans une braisière juste de sa grosseur, 
avec du lard coupé très fin, des carottes, des ognons et des 
panais coupés en dés très minces, un bouquet garni, sel, poivre 
et épices en assez grandé quantité ; mouillez avec du vin blanc, 
et faites cuire à feu ardent. Dressez sur le plat, et servez avec 
une sauce piquante ou italienne, dans laquelle vous aurez fait 
entrer le fond de cuisson. 


DES ALOSES. 


Comme les aloses sont remplies d’arêtes,, on ne varie pas sur 
la manière de les accommoder. Les meilleures sont celles de 
Seine. ; 

Alose au court-bouillon. 

. Videz par les ouïes, et lavez bien une alose ; mettez-la dans 
un court-bouillon. Après la'cuisson, dressez-la sur une serviette 
arrangée sur le plat et garnissez-le de persil vert. Servez à part 
une sauce blanche et un huilier ; l’huilier peut suffire. 


Alose grillée. 


Après avoir écaillé, vidé par les ouïes et bien nettoyé une 
alose, ciselez-la avec la pointe d’un couteau dans toute sa lon- 
gueur ; fendez-la un peu par le dos; faites-la ensuite mariner 
avec de l'huile fine, sel, poivre, persil et ciboule hachés 
menus, et des ognons coupés en dés. Mettez-la griller sur un 
feu doux et en l’arrosant avec la marinade. Au bout d’une 
heure, dressez-la sur le plat que vous foncez d’une sauce blan- 
che aux câpres ou d’une purée d’oseille. 


Filets d'alose sautés. 


Après avoir enlevé et coupé en rouelles les filets d’une alose, 
faites-les sauter à feu vif dans du beurre; saupoudrez de sel 
et de poivre, de cibcule et de persil hachés très menu. Ayez 
soin de retourner vos filets; après leur parfaite cuisson, égout- 
tez-les, et dressez-les symétriquement sur le plat, et servez 
avec une sauce italienne. 


. 
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Filets d’alose au citron. L in 


Après avoir préparé, comme ci-dessus, des filets d’alose, 
faités-les cuire dans du bouillon et du vin blanc auquel vous 
ajoutez un peu d'huile, des fines herbes, sel et poivre; retirez- 
les après la cuisson, faites -les égoutier et dressez-les sur le 
plat. D'autre part, foncez une casserole avec beurre, sel, 
poivre, muscade et des tranches de citron coupées menues; 
délayez une pincée de farine dans du bouillon, puis ajoutez- 
la à ces derniers ingrédiens ; tournez sur le feu jusqu’à leur 
parfaite liaison ; retirez-les du feu et ôtez-en le citron; ajou- 
tez-y une pincée de mignonnelle, et versez sur le poisson. 


DU GABILLAUD OÙ MORUE FRAICHE. 


Le cabillaud se fait ordinairement cuire de la même manière 
que le turbot, et on lesert avec les mêmes sauces, Autrement : 


pr te Cabillaud grille. 


Widez et nettoyezun cabillaud; coupez-le ensuite par tran- 
-ches, et faites-le raffermir pendant une heure ou deux heures 
dans un:vaisseau avec de l’eau fortement salée. Après cette 
préparation, retirez vos tranches de cabillaud de leur bouillon 
dans lequel vous aurez de nouveau mis du sel, puis posez-les 
sur un gril à feu ardent pendant un demi quart d'heure, Dres- 
sez sur le plat avec une couronne de pommes de terre cuites 
à la vapeur , et versez sur le Lout une sauce au beurre. 


s 


Cabillaud à la crême ou aux huîtres. 


Votre cabillaud étant préparé comme ci-dessus, ficelez la 
tête ; faites-le cuire en entier dans une poissonnière et dans de 
l’eau très salée. Quand il aura mijoté quelque temps sur un 
feu modéré, dressez-le sur le plat avec une sauce à la crême 
ou une sauce aux huîtres. (Voir au chapitre des Sauces et 
garnitures. ) 


| Cabillaud à la hambourgeoise, 


Après avoir vidé un cabillaud avec précaution , remplissez_ 
en l'intérieur avec des huîtres que vous aurez fait blanchir dans 
l’éau ; à l’eau des huîtres vous aurez mêlé de la crême et vous 
aurez, fait réduire cette préparation avec sel, poivre et mus- 
cade râpée. Votre cabillaud étant farci de cette manière, ci= 


10 
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selez-le légèrement avec la pointe.d’un couteau dans toute sa 
longueur ; puis avec un pinceau couvrez-le de jaunes d'œufs et 
de beurre manié avec un peu de muscade; saupoudrez‘ensuite 
avec de la mie de pain sur laquelle vous répandez du beurre 
fondu. Meltez votre cabillaud cuire au four. D’autre part, pre- 
nez toutes les chairs d’un hômard cuit, broyez les œufs et les 
intestins dans un mortier avec du beurre; mettez cetle mixtion 
dans une casserole; mouillez avec du bouillon et remuez avec 
une cuillère de bois. Passez votre sauce au tamis ; enlevez-en 
le beurre quisurnage, et ajoutez-y autant de crême qu'il reste 
de sauce ; faites un mélange de beurre rouge.et des chairs du 
homard coupées en dés; ajoutez du vin sur votre poisson; et 
remettez le tout au four pour parfaire la cuisson. 


DE LA MORUE SALÉE. 
La meilleure morue a la chair blanche, la peau noireetde 
grands feuillets. On doit avant de l’accommoder commencer | 
par la dessaler. Dès Ja veille on l’écaille, on la lave à plusieurs 
reprises dans de l’eau de rivière; ensuite onla fait bouillirs après 
sa cuisson, on la met dans de l’eau froide; et dès.que cette der- 
nière eau est prête à bouillir, on retire la morue, et onda laisse 
égoutter. D URLS 
Morue à la maître-d’'hôtel. 


Après avoir écaillé et lavé un morceau de morue, mettez-le 
dans une casserole à l’eau fraîche. Quand il sera sur le point de 
bouillir, écumez-le, et ôtez-le du feu, dès que l’eau bout. 
Couvrez-le pendant un demi-quart d'heure ; ensuite retirez-le 
de l’eau et faites-le égoutter. Après en avoir levé les feuillets, 
meltez-le dans une casserole avec un morceau de beurre, du 
persil et des ciboules hachés, poivre et muscade râpée ; faites 
chauffer en le retournant, et servez de suite avec un jus de 
citron. | 


Moruc à la bourguignole. 


Préparez une tranche de morue, comme à l’article précédent, 
et levez-en les filets après la cuisson. D’autre part, coupez en 
dés plusieurs ognons ; faites-les revenir dans une casserole avec 
du beurre, enles remuant jusqu’à ce qu'ils commencent à pren- 
drg couleur; ajoutez alors deux pincées de farine, laissez en- 
core colorer vos ognons ; ensuite metlez une cuillerée à bouche 
do vinaigre, du sel, du poivre et ur verre de bouillon. L'ognon 
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étant cuit et la sauce bien liée, mettez vos filets de morue et 
laissez-les mijoter, afin qu'ils prennent goût; avant de servir, 
äjoutez un morceau de beurre et dressez vos filets entremélés 
symétriquement avec les ognons.. | 


Morue à la provençale. 


_ La morue étant cuite à l’eau et bien égouttée, ôtez-en les 
peaux et les arêtes ; prenez le plat que vous devez servir, met- 
tez dans le fond de l’échalote, un peu d'ail, de la muscade 
âpée, persil, ciboules, du zeste de citron, du gros poivre , 
deux cuillerées d'huile, un peu de beurre. Arrangez la morue 
dessus; remettez par-dessus le même assaisonnement que des- 
sous, et panez ensuite avec la chapelure de pain. Mettez le plat 
sur un petit feu, pour qu'elle bouille doucement, et faites-lui 
prendre couleur par-dessus avec une pelle rouge ou un cou- 
vercle de tourtière; servez avec un jus de citron. Autrement, 
la morue étant préparée comme ci-dessus, écrasez-la avec une 
cuillère de bois; pilez-la et la mettez dans une casserole. Ver- 
sez dessus et petit à petit une demi-livre d'huile en remuant 
fortement. Pour éviter que l'huile ne tourne point, ajoutez de 
tempsten temps un peu d’eau d'ail. La morue étant bien blan- 
che et bien amalgamée avec l'huile, finissez avec un jus de 
citron, et servez avec une garniture de croûtons frits, 


_Moruc à la béchamel, 


La morue étant cuite et débarrassée de sa peau et de ses 
arêtes, mettez-en les filets dans une sauce béchamel maigre 
indiquée au chapitre IIl; autrement, servez-la dans un vol-au- 
vent ou entourée de pommes de terre, 


Bonne morue. 


Quand la morue est cuite et égouttée, vous la levez par 
feuillets ;: mettez dans une casserole un morceau de beurre, 
une demi-cuillerée de farine, un peu d’ail haché, de la muscade 
 râpée et du gros poivre. Mouillez avce de la crême ou da lait; 
faites lier la sauce sur le feu, et mettez les filets de morue ; 
panez-les avec de la mie de pain et du parmesan râpé, entre 
deux enduits de beurre fondu et de jaunes d'œufs. Dressez- 
les Surun plat, et faites-leur prendre couleur sur un feu vif et 
sous un four de campagne. | 


/ 


Croquettes de morue, 


Après avoir fait cuiré de la morue, coupez-la par morceaux 
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ou croquettes; jètez-les ensuite dans une cassérole aree du 
beurre, du sel, du poivre et du laurier ; saupoudrez-léstde fa- 
rine; mouillez:les avec de la crême ou du lait. Aubout de quel- 
ques minutes, imbibez-les dans des œufs préparés à cetteffet; 
mettez-les ensuite dans de la friture, de manière à ce qu "elles 
prennent de suite üné belle couleur.- Dressez- les sur 2 JS en 
forme de pyrarhide et entourées de persil frit. 


 Mor uc en beignets. 


Votre morue étant cuite à l’eau et bien égouttée ; prenez Len 
les feuillets pour les tremper dans une pâte faite avec de la: fa- 
rine, du vin, un peu d'huile et très peu de sel ; faites fre; et 


servez avec uné garniture de pére] frit, comme ci dessus. Ho, | 
Si ‘4 
Morue à la pla À. 


1139 


Mettez dans une casserole des filets de morue cuite, avec 
un morceau de beurre, deux cuillerées d’ huile, câpres, ,. an- 
chois, persil, ciboules, lé tout haché très fin , du gros poivre. 
Au moment de servir, faites chauffer en remuant toujours 
jusqu’à cé que le beurre et l’huile Soient bien liés ensemble; 
dressez sur le plat, et jetez dessus une chapelure de pain 
passée au tamis. 


Morue frite. 


Votre morue étant cuite el hachée menue, passez-la dans 
une sauce béchamel; faites-eni énsuite des bols que vous 
panez à deux reprises, en les enduisant d'œufs pour les mettre 
dans la friture, et les servir avec un entourage de persil frit. 


Morue au PRET noir. 


Faites cuire votre morue dans de l’eau, et égoutter-la ; 
mettez-la sur le plat que vous devez servir, avec un demi- 
verre de vinaigre, autant de bouillon, du gros'poivre. Faites- 
la bouillir un demi quart d'heure, et, olian gs du Fees 

roux bien chaud avec du persil frit. 


Morue à l'anglaise. 


Quand votre morue est cuite et égouttée, mettez ds une 
casserole plusieurs tranches de citron, des filets d'anchois!, 
du persil et de la ciboule hachés, sel, poivre ,.unpeud’aib, 
du beurre et de l'huile en égale quantité; faites chauffer sur 
un feu très doux en tournant sans cesse; ôtez de votre casse- 
role la moitié de cette préparation pour en foncer.un plat 
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sur lequel vous arrangez votre morue; entourez-la de croû- 
tons frits, ct versez par dessus tout le reste de votre sauce ; 
arrosez de beurre fondu ; saupoudrez de mie de pain; termi- 
nez sous le four de campagne, el servez. 


Morue aux câpres et anchots. 


Faites cuire votre morue dans de l’eau; après l’avoir égout- 
iée , dressez-la chaudement dans le plat que vous devez servir, 
et mettez par dessus une sauce aux câpres et anchois, dont 
vous trouverez la recette au chapitre des Sauces et garnitures. 


Merluche ou morue sèche à la gasconne, 


Comme la morue fraîche, la merluche la plus blanche est 
la meilleure ; avant de la faire cuire, il faut la faire tremper : 
dans de l’eau de rivière pendant plusieurs jours, après l'avoir 
bien battue pour l’attendrir. 

Quand elle est cuite, divisez-la par feuillets, puis mettez-la 
dans une cassérole avec de l'huile fine, autant de bon beurre, 
gros poivre, un peu d'ail et de sel, si elle est trop douce ; 
mettez la casserole sur un fourneau en la remuant sans cesse, 
jusqu’à ce que le beurre soit lié avec l'huile, et servez de 
suite pour être mangé très chaud. 


DE LA RAIE, 


Parmi les différentes espèces de raies, la bouclée est la plus 
recherchée. | 


Baie au beurre notr. 


Après l'avoir bien lavée à l’eau fraîche et ôté l’amer du 
foie, faites cuire votre raie dans de l'eau de sel, avec quelques 
tranches d’ognon et du vinaigre. Après sa cuisson, retirez-la 
pour l’éplucher, c’est-à-dire en enlever la peau et les bords ; 
lorsqu'elle est ainsi nettoyée et parée, faites frire du persil 
en feuilles dans du beurre, entourez-en la raie égouttée et 
dressée sur le plat; versez dessus une sance au beurre noir, 
et servez. 


Raie frite. 


Commencez par faire mariner des morceaux de raie dans 
un peu d'eau, du vinaigre, sel, poivre, persil, ciboules, - 
une gousse. d'ail, ognons coupés en dés, clous de girofle ; 
au bout de deux ou trois heures de marinade, égouttez votrg 
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raie, trempez-la dans une pâte. à frire, » et servez avec une 
poivrade et du persil frit, 


_Raie au vin de Champagne. | 


Après avoir fait cuire yotre raie comme nous l'avons à in- 
diqué à l’article ci-dessus, Raie au beurre noir, épluchez-la 
et la dressez sur le plat. Ajoutez-y un verre de vin blanc, un 
morceau de beurre , persil, ciboules , deux échalotes , autant 
de feuilles de basilic et des champignons, le tout haché très 
fin; sel, poivre et de la chapelure tamisée. Faites mijoter 
pendant une demi-heure, et servez après avoir essuyé les 


bords du plat. 


Baie à la sauce blanche ‘ 


Après avoir fait cuire et épluché votre raie comme il est dit 
précédemment , dressez-la sur le plat, semez dessus des cor- 
nichons coupés en dés ou des câpres, et arrosez- la d’une sauce 
blanche indiquée au chapitre I, 


Raie à la sauce de son foie. 


Votre raie élant cuite et diésiée sur le plat, mettez dans 
une casserole persil, ciboules, champignons , une pointe d’ail,- 
le tout haché très fin, un peu de beurre. Passez quelques 
tours sur le feu, et ajoutez une bonne. pincée de farine, en- 
suite un morceau de beurre, câpres, et un anchoïs haché, le 
foie de la raie cuit et écrasé, sel, gros poivre; mouillez avec 
de l’eau ou du bouillon ; nes (ee voire sauce, versez-la sur 
la raie, et servez, 


l'oies de raies en canapé. 


Après avoir lavé et nettoyé plusieurs foies de raies, faites 
fondre sur un feu modéré un fort morceau de beurre, auquel 
vous ajoutez des filets d’anchois dessalés, un peu d'huile, des 
câpres , du persil, de la ciboule, de l'ail et des échalotes, le 
tout haché menu; sel, poivre et épices. Quand tout est bien 
mélangé, mettez sur un morceau de pain uné couche de fines 
Le cuites et refroidies, et recouvrez-la d'un morceau de 
foie de la même grandeur; étendez dessus quelques filets d’an- 
chois, et terminez par une seconde couche de fines herbes ; 
saupoudrez avec de la mie de pain, puis mettez vos morceaux 
de pain ainsi farcis sur de la cendre chaude et sous un four de 
campagne ; faites prendre une belle couleur dorée , et servez 
avec un jus de citron. 
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Raie au fromage de Parme. 


Arrachez la peau à une belle moitié de raie bouclée; cou- 
pez-la en quatre morceaux. égaux, el la lavez ; faites la cuire 
avec un demi-setier de lait, gros comme la moitié d’un œuf de 
beurre manié de deux pincées de farine, une gousse d'ail, deux 
clous de girofle , deux échalotes , une feuille de laurier, thym y 
basilic, peu de sel, poivre, ct faites bouillir avant que de mettre 
la raie. Pour la cuire, il faut peu de temps ; reLirez-la de la 
sauce pour l'égoutter. Passez la sauce au tamis, el la faites ré- 
duire au point d'une sauce liée ; mettez-en la moitié dans le 
fond du plat que vous devez servir, et par-dessus une petite 
poignée de fromage de Gruyère râpé. Arrangez dessus les mor- 
ceaux de raie ; et entre la raie, VOUS aurez pour garnir, une 
douzaine de petits ognons 4 cuits au bouillon, bien égout- 
tés, et de pelits morceaux de pain frit coupés en rond. Vous 
les entremêlez symétriquement l’un avec l’autre. Mettez sur le 
dessus le reste de la sauce; couvrez avec du parmesan râpé, 
Mettez votre plat sur un feu doux, jusqu ‘’àce qu'il n’y ait pres- 
que plus de sauce; glacez le dessus avec une pelle, ou un cou- 
vercle de tourtière couvert d'un bon feu. Quand le dessus sera 
d'une belle couleur dorée, servez avec un jus de citron. 


DES SOLES,. 


_ Les soles, les limandes, les carlets et les ie s'accommo- 
dent tous de la même manière. Comme les soles sont préfé- 
rées , nous nous en occuperons spécialement , et l'on se basera 
sur Ie recelles suivantes pour préparer les autres poissons. 


À Soles, 


Choisissez des soles qui soient épaisses , videz-les par dessous 
les ouiïes , écaillez-les en les ratissant de la queue à la tête, 
coupez-en les barbes, lavez-les et essuyez- -les dans un linge 
blanc : faites-les ensuite cuire dans de l’eau salée, et servez- 
les avec du persil et de la ciboule hachés tont autour. Autre- 
ment couvrez-les d'une sauce à la maître-d'hôtel, au lait ou à 
la crême, et entourez-les de pommes de terre. 


Soles frites. 


Après avoir préparé des soles , comme il est dit à l’article 
précédent, fendez-les sur le dos auprès de l’arête; saupoudrez-les 
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bien de farine, et failes-les cuire dans-une friture sur un feu 
ardent; prenez garde qu ‘elles ne languissent sur le feu où 
elles deviendraient mollasses. Quand elles seront de belle cou- 


leur, servez une serviette avec des citrons coupés en | deux, Au- 
tement, servez-les avec du persil frit, 


sh 


Soles FA la broche, 


Enlevez la Lête et la queue d’une sole ; après lavoir fait ma- 
riner dans de l'huile avec de l’ognon et du persil, passez un 
atelet dans toute la longueur de T arête du poisson ; fixez à la 
broche les extrémités de votre atelet ; pendant que la sole rôtit, 

arrosez avec de l'huile; quand la cuisson est à moitié de son 
point, faites fondre un morceau de beurre; ajoutez-y du sel 
et un jaune d'œuf, versez cette sauce sur volre poisson, puis 
saupoudrez-le de mie de pain et enduisez-le de beurre ; quand 


la sole aura pris une belle couleur, dressez- la sur le plat avec 
une sauce italienne, 


# 


Soles au gralin, 


Videz et lavez des soles comme pour les faire frire ; ensuite 
formez un plat qui aille au feu avec du beurre tiède, du persil, 
des échalotes, des ciboules et des champignons hachés très fin, 
sel, poivre et muscade râpée ; posez vos soles sur ces ingrédiens 
et mettez-en par-dessus elles une seconde couche avec du 
beurre: ajoutez un verre de vin blanc et saupoudrez de mie de 
pain ou de chapelure ; arrosez avec du beurre fondu, afin que 
votre gratin prenne une belle couleur; mettez le plat sur un 
feu modéré et sous un four de PAUSE 


8 Soles sur le plat. me | 


Nettoyez et essuyez bien vos soles, el saupoudrez-les de fines 
herbes. Mettez-les ensuite dans un plat foncé de beurre assai- 
sonné de sel, poivre, persil, échalotes, muscade râpée; mouillez 
avec du vin blanc et couvréz le tout d’une couche de mie de 


pain ou de chapelure ; : arrosez avec du beurre fondu et termi- 
nez comme à l'article précédent. 


Soles en ris de veau. 


Après avoir vidé, neltoyé et essuyé des soles, enlevez-en 
les filets, en ayant soin qu'ils ne s’écartent point sur la grosse 
arête ; piquez-les de lard fin, mettez dans le milieu de la farce 
de poisson, et rapprochez les en leur donnant la forme de ris 
de veau au moyen d’une ficelle en croix ; faites:les ensuite re- 
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venir avec du vin blanc, des carottes, des ognons, du thym, 
du laurier ct un peu de sel. Au bout d’une demi-heure de cuis- 
son, parez-les et faites glacer votre lard; dressez-les sur le plat, 
et versez dessus une sauce aux huîtres et du beurre d’anchois 
ou d'écrevisses. (Voir au chapitre des Sauces et garnitures.) 


Filets de soles à la mayonnaise, 


Après avoir fait frire plusieurs soles, laissez-les refroidir, puis 
mettez-les sur le gril, à un feu très doux; retirez-les lorsque 
la peau peut aisément s’enlever ; enlevez les peaux et détachez 
Jes filets que vous parez et coupez en carrés longs ; dressez-les 
sur un plat; versez dessus une sauce mayonnaise indiquée au 
chapitre IIT , et dressez-les avec des cornichons, des anchois et 
des croûtons frits, 


Filets de soles à l'anglaise. 


Après avoir levé la peau et les filets dé vos soles, parez vos 
filets, puis panez-les à deux reprises, la première en les imbi- 
bant de beurre fondu, la seconde avec des œufs battus avec le 
beurre ; jetez-les ensuite dans de la friture bien chaude, et 
quand ils ont une belle couleur dorée, dressez-les sur le plat 
avec une sauce à la maître d'hôtel. 


Filets de soles'à la béchamel. 


Après avoir levé, comme ci-dessus, des filets de soles, faites- 
les mariner dans du jus de citron, avec ognons, persil, sel et 
poivre ; coupez-les ensuite en escalopes et mettez-les dans un 
sautier avec du beurre, du vin blancet des épices. Dressez sur 
le plat et couvrez avec une béchamel, indiquée au chapitre 
des Sauces et garnitures. 


Filets de soles à la Horly. 


Après avoir fait mariner, comme à l’article précédent, des fi - 
lets de soles, et les avoir laissé égoutter, trempez-les dans de 
la farine et jetez- les dans de la friture. Quand ils ont une belle 
couleur, ôtez-les, versez dessus un aspic.clair ou une sauce to 
mate. ( Voir ces articles au chapitre IL.) 


Filets de soles à la provençale. 


Levezles filets de soles en supprimant la peau quilesrecouvre, 
faites-les cuire dans du vin blanc et dél’huile fine, assaisonnés 
de persil et d’ail hachés menu, de sel, poivre et muscade râpée; 
dressez-les sur le plat avec leur sauce entourée d'ognons frits 


« 


QUES POISSON, 
dans l'huile et d'une belle couleur, arrosez avec un jus D. 


et servez, l; à | | 
Filets de soles à l'italienne. 


Levez les filets de plusieurs soles, et séparez-en la peau; 
saupoudrez-les de sel, gros poivre, muscade râpée et persil ha- 
ché menu; marquez-les dans du beurre; quand ils sont bien 
revenus, arrosez-les de jus de citron, et après les avoir retournés, 
dressez-les sur le piat avec une sauce italienne, et servez. 


Filets de soles en papillotes. 


Levez les peaux qui couvrent vos filets; parez les filets et 
assaisonnez de sel et de poivre; recouvrez les de farce à que- 
nelles faite avec des merlans ; roulez-les sur eux-mêmes et 
donnez-leur une forme ronde; enveloppez- les ensuite d’une 
feuille de papier graissée avec du beurre ou de l’huile; ficelez 
et faites cuire au court-bouillon ; après la cuisson, égouitez et 
dressez sur le plat avec une sauce italienne. 


Filets de soles à la hollandaise. 


Après avoir préparé des filets de soles, faites-les cuire à l’eau 
de sel; après leur cuisson, égouttez-les ct dressez-les sur un 
plat garni de pommes de terre cuites à l’étouffee ; versez sur le 
tout du beurre fondu, et servez. k à 


filets de soles à la chevalière. 


Levez des filets de soles; après les avoir dépouillés de leur 
pean, piquez-les dans le milieu et garnissez-les de quenelles de 
poisson ; de ces quenelles garnissez de grosses écrevisses cuites 
d'avance, auxquelles vous ôtez les petites pattes, el épluchez l’ex- 
trémité de la queue, ayant soin de laisser sur le dos des écre- 
visses le lard qui a servi à piquer les filets; dressez sur le plat 
et servez avec une sauce poivrade, 


Filets de soles en salade. 


Après avoir levé et dépouillé des filets de soles, coupez-les 
par morceaux, ou laissez-les entiers ; mettez-les dans une cas- 
serole avec de la gelée ; assaisonnez-les d’huile et de vinaigre, 
d'une ravigote hachée; faites-les sauter dans cet assaïsonne- 
ment, en les saupoudrant de sel et de poivre. Dressez ensuite 
sur le plat, de manière à placer dans leur intervalle des tran- 
ches de cœurs de laitues; entremélez et décorez le tout de 
cornichons coupés en dés, de câpres, d’anchois, de croûtons 
et de zestes de citron, et servez. 
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Filets de soles sautés, | | 


Vos filets préparés comme les précédens , mettez- les dans 
un sautoir avec du beurre; saupoudrez-les de persil et de ci- 
boule hachés très fin, de sel, de poivre et de muscade râpée; 
faites-les raidir en les retournant sar un feu très vif; dressez- 
les ensuite sur le plat, et couvrez-les d’une sauce italienne, 


Filets de soles en turban. 


- Vos filets bien parés, fixez, au milieu d’un plat, un morceau 
de pain que vous pourrez retirer à volonté ; entourez-le de farce 
au poisson; roulez par-dessus vos filets coupés d’égale grosseur, 
garnissez la partie supérieure de truffes coupées en petits dés; 
arrosez les filete de beurre fondu et de jus de citron, couvrez- 
les de bardes de lard très minces ; et ensuite d’une feuille de 
papier beurré; meltez au four ; après la cuisson, ôtez le papier, 
les bardes de lard et le morceau de pain; et, dans l’ouverture 
du milieu de votre turban, versez un ragoût ou une sauce ita- 
lienne. 


Filets de solés en aspie. 


Vos filets de soles étant préparés, à défaut de gelée de pois- 
son, mettez dans un moule un peu d’aspic (voir cet article au 
chapitre IIT); laïssez-les glacer ; formez un dessin avec des 
truffes, des œufs durs et du persil en feuilles: recouvrez avec 
de la gelée ; lorsqu'elle est prise, placez vos filets et continuez 
de garnir d’aspic fondu, jusqu’à ce que le moule soit rempli; 
faites glacer de nouveau au moment de servir, passez le moule 
à l’eau chaude , et faites votre transposition du moule sur le 
plat, comme nous l’avons indiqué à l’article Aspic de filets de 
poulet. 


DES CARRELETS. 


“ 


Nous avons déjà dit que les carrelets s’accommodent comme 
les soles. {ls s’arrangent aussi comme le turbot , avec lequel 
H$ ont quelque analogie , et dont ils sont un diminutif. 


Carrelets grillés, 


. Après avoir vidé et nettoyé des carrelets, c'est-à-dire, coupé 
l'extrémité de la tête, de Ia queue et des nageoires, faites-leur 
sur le dos une incision en croix, puis mettez -les mariner à 
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l’huile avec persil et sel, Posez-les ensuite sur le gril, et grillez- 
les à petit feu; dressez-les sur le plat et couvrez-les d’une ita- 
lienne maigre. ie de CP 7 
On peut aussi les masquer avec une sauce blanche aux câ- 
pres, une espagnole ou une sauce au beurre d’anchois: 
Carrelets panes frits. À dé. 
Vos carrelets vidés et nettoyés, fendez- les aux trois- quarts 
, sur le dos ; enlevez l’arête que vous remplacez par une maître- 
d'hôtel ; ensuite relevez les filets à l’ouverture, trempez vos 
carrelets dans des œufs battus et enveloppez-les bien de mie 
de pain. Mettez-les dans la friture ; après leur. cuisson, dres- 
sez-les sur le plat, avec du persil frit. On peut ajouter des 
pommes de terre cuites à part. | ti 


Carrelets à la bonne femme. 


Mettez vos carrelets vidés et nettoyés sur un plat foncé de 
beurre, de persil et d’échalctes hachés, de sel et gros poivre, 
et d’un verre de vin blanc; au bout de quelques minutes d’é- 
bullition , couvrez les carrelets avec de la chapelure de pain; 
mettez un couvercle et du feu par-dessus; faites graliner et 
servez. 


Li 


DES PLIES ET DES LIMANDES. 


Ces deux poissons, très tendres et très délicats, se font frire 
ou cuire sur le plat, aux fines herbes, gratinés comme les soles 
et les carrelets. (Voir ci-dessus. ) # 


Plies grillées, 


Après avoir vidé et nettoyé des plies, et leur avoir fait des 
incisions sur le dos, assaisonnez-les de sel, de poivre et d’huile, 
Posez-les ensuite sur le gril à un feu'assez vif; après leur cuis- 
son, dressez-les sur le plat avee une sauce au beurre que vous 

arsemez de câpres, ou bien, comme nous l'avons dit pour 
Le carrelets, versez dessus une espagnole mêlée d’un peu dé 
beurre d’anchois, ou une italienne. Ajoutez un jus de citron. 


Plies à l'italienne. 


Vos plies vidées et nettoyées, faites-les cuire dans un court - 
bouillon; après leur cuisson, dressez-les sur le plat et masquez 
d’une sauce itahenne liée avec un jaune d'œuf, ET 


POISSON, 349 
DE L'ÉPERLAN, 


L’éperlan est un petit poisson, pas plus gros que le goujon. 
Quand'ilest bien frais ilest brillant et sent la violette. On le 
vide si l’on veut. res ; 


Eperlans fruts, 


» 


Après avoir écaillé, bien lavé et essuyé des éperlans, enfilez- 

les.par les yeux avec des brochettes, trempez-les dans du lait, 
farinez-les et faites-les frire à grand feu ; quand ils:sont d’une 
belle couleur, dressez.les sur le plat couvert d’une serviette, 
et servez. 
a Autrement , étant préparés comme ci-dessus, et avant de 
Jes faire frire , trémpez vos éperlans un à un dans du beurre 
tiède mêlé avec des jaunes d’œufs battus et assaisonnés de poi- 
_vre, sel et muscade, et panez-les dans de. la mie de pain, 


É perlans à l'anglaise. 


Vos éperlans étant vidés, écaillés , lavés et essuyés, foncez 
une casserole avec de l’huile , du sel, du poivre, du citron 
coupé en dés; monillez ensuite avec moitié eau, moitié vin 
blanc; quand cette préparation a bouilli l’espace d’un quart- 
d'heure, mettez-y vos éperlans; après leur cuisson ,, dressez- 
les sur le plat et masquez-les avec la sauce suivante : mettez 
dans une casserole du vin blanc avec persil et échalotes ha- 
chés, et une gousse d'ail blanchie dans de l’eau et écrasée. 
Au bout de quelques minutes d’ébullition, mêlez à cette sauce 
une morceau de beurre mariné avec de la farine, sel et poivre ; 
quand elle est liée el bien cuite, masquez-en vos éperlans, 
ajoutez un jus de citron, et servez. 


| Eperlans au gratin. 
Préparez commeil.est prescrit pour les-soles. 
Maquereaux à la maître-d'hôtel. k 


:-Quandils sônt vidés et bien lavés, essuyez-les avec une ser- 
wiette mouillée; fendez-les le long du dos,'et mettez-les sur un 
plat de terre avec du sel, du poivre, des ciboules et du persil 
en feuilles ; arrosez-les avec de l'huile. Mettez-les ensuite sur 
le gril à un feu modéré et enveloppé d'un papier huilé ; quand 
ils sont cuits d’un côté, retournez-les de l’autre. Dressez sur 
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le plat, et masquez-les d’une maître-d’hôtel froide avec un jus 
de citron. Hors DR. 
Autrement, foncez une casserole de beurre, manié avec de 
la farine, du persil , de la ciboule, une pointe d’ail , le tout ha- 
ché très fin, sel et poivre. Mouillez'avec un peu d’eau ét un jus 
de citron; failes chauffer votre sauce, ayant soin de la tour- 
ner sans-cesse; au premier bouillon, masquez-en vos imaque- 
reaux, el servez. 


:. Magçuereaux au court-bouillon. … 


Vos maquereaux élant préparés Comme à l’article qe) 
dent, mettez de l’eau dans une casserole avec persil, ciboule, 
une gousse d'ail, du fenouil, un peu de basilic, sel et poivre ; 
ajoutez un verre de vin blanc ; lorsque ce court-bouil on sera 
bouillant, meltez-y vos maquereaux; un quart-d’heure sufhit.. 
pour les cuire; égouttez-les et dressez-les sur le plat avec une 
sauce aux câprés et aux anchoïs, ou au beurre noir avec du. 
persil frit à l’entour. Arrosez avec un jus de citron. 


Maquereaux à la flamande. . 


Vos maquereaux étant vidés, ficelez-leur la tête et coupez 
l'extrémité de la queue, mais ne leur fendez point le A. 
Préparez ensuite une farce avec du beurre, des échalotes per- - 
sil et ciboules hachés menus, sel, poivre et jus décitron; ma- 
niez bien le tout et remplissez-en le ventre de vos poissons que 

. Vous roulez chacun dans une feuille de papier beurré ; ficelez 

fes deux bouts'de votre feuille de papier que vous enduisez 

: “l'huile: mettez vos maquereaux sur le gril; quand ils sont dite 

._ à point, dépouillez-les de leur enveloppe et dressez-les sur le 

plat en les arrosant du beurre resté dans le papier et d’un jus 

de citron. VS EL 
Maquereaux à l'anglaise. 


Videz el apprêtez vos maquereaux, comme il est dit à l’arti- 
cle ci-dessus ; foncez une poissonnière avec du fenouil en feuil- 
les et placez vos maquereaux dessus; mouillez avec une eau 
de sel, et faites cuire sur un feu doux; au moment de servir, 
Ôtez le fenouilet-dressez vos poissons sur le plat avec une sauce 
aux groseilles à maquereau dont on trouvera la recetté au 
chapitre des Sauces et garnitures. ri) 7 
| Maquereaux à l'italienne, 


-Après avoir préparé vos maquereaux comme ‘ci-dessus, 


” 
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Mais en leur coupant la tête, faites-les cuire dans uné casse- 
role foncée avec du vin blanc, des ognons coupés en dés, du 
persil en feuilles, du laurier, du zeste de carottes et du sel; 
après leur cuisson, dressez-les sur le plat, et masquez-les d’une 
sauce italienne, | D 


Maquereaux en papillotes. 


Videz et essuyez vos maquereaux ; Ôtez-en les laitances que 
vous faites cuire dans une casserole avec du beurre, sel, poi- 
vré et jus de citron; après les avoir laissés refroïdir, maniez- 
les avec üne sauce à la maître-d’hôtel froide, et farcissez-en vos 
maquereaux; enveloppez chacun de vos maquereaux avec 
une feuille de papier huilé; ficelez les deux extrémités du pa- 
pier, et mettez vos maquereaux sur le gril; dressez-les ensuite 
sur le plat avec leurs enveloppes. - 


Filets de maquereaux sautés, 


Enlevez les filets de vos maquereaux, et ôtez-en la peaü; 
parez-les et mettez dans un sautoir avec du beurre, du persil 
et des ciboules hachés fin, sel et poivre ; remuez-les, et retour- 
nez-les avec soin; après leur cuisson, dressez-les sur le plat. 
_ D'autre part, foncez une casserole avec du beurre, une 
cuillerée de yelouté, une ravigote bien émincée, deux jaunes 
d'œufs, sel, poivre et jus de citron; faites lier votre sauce en 
là tournant, évitez qu’elle bouille; avec cette sauce, masquez 
vos filets, et servez, 


DU MULET ET DU SURMULET. 


Îl ÿ a peu de différence entre ces deux poissons, ils ont l’un 
et l’autre une chair très délicate; on les accommode, en géné- 
ral, de toutes les manières indiquées ci-dessus pour les ma- 
quereaux. On les écaille, on les vide, et on les coupe légère- 
ment sur les côtés, 


DU THON. 


Le thon est un gros poisson de mer qu’on envoie, de la Pro- 
vence à Paris, tout mariné. On en sert dans de l’hwile avec des 
fines herbes pour hors-d'œuvre. Il se mange aussi ordinaire- 
ment en salade, Autrement, on en fait une entrée de cette ma- 
nière : | 


dx 

Arrangez votre thon sur un Le us avec beurre, persil et ci- 
boules hachés ; panez-le de mie de pain, et lui faites prendre 
couleur sous.un four de campagne. Si vous êtes. même. de 
vous procurer du thon frais, accommodez-le nerare. 7 
mon. trash 
DE LA te: É 7. 

La vive est un petit poisson armé, sur le dos. et: aux ouies, 
d’arêtes.excessivement aiguës, et dont on ne saurait (HR se 
garantir. | 


R 
: 


\ 


144 


Vi ives à la mare hôtel. 


Le] Sri 


Jiféles R lavez des vives, après avoir coupé les arétes dd ‘dos 
et des ouïes ; ; ciselez-les légèrement des deux côtés ; faites-les 
mariner dans de l'huile avec du persil et du sel. Parez-les en- 
suite sur le gril; après leur cuisson, dressez-les sur le plat, et 
masquez-les d’une sauce à la maître- d'hôté}.,+ ou avec une 
sauce au beurre semée de câpres. acte 196 nr 


Vives à l'allemande, 


Vidéz'et préparez des vives comme à l’article ci-dessus: 
coupez-leur la tête et la queue, et piquez- -les à ave c des filets 
d’anguilles ct d’anchois. Faites- les cuire ensuit d: 
sevôle avec du beurre, du persil, des carottes , des Ne un . 
clou de girofle, laurier et basilic ; mouillez avec d t vin blanc; 
après la cuisson, passez la sauce au tamis dans à une casserole ; 

à celte sance, ainsi tamisée, joignez du beurre-manié avec de. 
Ja farine ; faites cuire et lier le tout ensemble: ‘dressez les vives- 
sur le plat, et masquez-les avec cette sauce, sur PR vous 
exprimez un jus de citron, ct servez. 








Fj 


Vives à l'italienne. 


Vos vives préparées comme ci- dessus, faites-les cuire dans 
une casserole avec du vin blanc, des ognons coupés en tran- 
ches, carottes, persil en feuilles, laurier et sel; après la cuis- 
son, dressez-les sur le plat, masquez- -les d’une sauce italiennes 
el servez, 


"+ DU ROUGET ÉARBET, 


Ce poisson n’est bon que lorsqu'il est bien frais. 
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Sue bis 0! Er Pmas au , 1 Ere fr pol 


‘Après doit via ét écaillé des rougets, faites-les cuire dans 
une casserole avec du beurre et du vin blanc, un bouquet gar- 
ni, un clou de girofle, ognons en tranches, sel et poivre. 
Comme il ne faut qu'un moment. pour atteindre leur parfaite 
cuisson, vous ne les mettez dans votre court-bouillon, qu’après 
que celui-ci aura bouilli l'espace d’une demi-heure. Quand 
vos rouges sont cuits, dressez-les sar le plat avec une sauce 
auxcâpres où aux anchois, et sérvez. 


Rougets grillés. | - 


Vos rougets étant vidés et écaillés, mettez-les mariner dans 
de l'huile, faites-les ensuite cuire sur le gril; après leur cuis- 
son, dressez-les sur le plat en les masquant d'une sauce au 
beurre ou à r buile, et: servez. 


0 Du GRoNDr. 
4 hs 7 À leo 


Le grondiri a quelqu’ Mine avec le rouget; comme lui il 
a une ” bts tête et la peau rouge ; mais il est plus effilé. 






Æ Grondins à l'italienne. 


À | 4i dez Fe des grondins; ficelez-leur la tête : ensuite 
faites-les cuire 28 court-bouillon, comme nous venons de le 
dire ci-dessus pour les rougets, en ayant soin de ne mettre vo- 
tré poisson dans ie court-bouillon que lorsque celui-ci bout; 
après les avoir fait mijoter pendant un quart-d’heure, retirez 
vos grondins, égouttez et dressez-les’sur le plat, et mettez des- 
sous une sauce italienne. On peut également les servir avec 
une sauce aux-câpres ou aux anchois. 





DE LA BARBUE. 


La barbue est un poisson plus allongé et aus délicat que le 
turbot. On la fait ordinairement cuire de même. ( Voyez 


Turbot.) 
Barbue grillée. 


Vidéz ét écaillez une barbue ; lavez et essuyez-la ; fendez-la 
par le dos, et après lavoir fait mariner dans de J'huile avec 
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sel et botte mebtéz-la sur % ET ayez soin de Îa retoutnét 
souvent et de l'artôser d'hhtlés quand: Né est cuite et d’une 


belle couleur; dressez, masquez-la d'une, sauce 
à huilé, FREE ez-] Fra pie rvrà on, PRET Ea sus 


niriog do los , sslsmil no 2c0ng0 ,9lonis #b vol. av it 

Habite ml : +: DU ELOBFOMpno RO RER sn fi some) 

UUPLET role uses motor anth soiinan.est ou an6r . nosain 

de poisson a la plus grande .ressemblance,ayec le turbot. et 

L barbue ; seulement ,, il a la tête plus petite et. le. corps beau- 

coup plus allongé. Ils ’accommode comme la morue; on le 
mange ordinairement au ee noir avec des ognons. 

RU 


- DE ee 


ii350 ‘4 TT ft à DE LA LOUBINE. Lie + à Fou (472 Pr É] ke. 
LUI 8 d'LUvSTaUS & pere F she < 5h | 
“Ce poisson do3 mer. a à beauçoup de FrBpaRk avec. el rc 
on le fait cuire à l’eau de sel. Givase de led dé svrssef 
: : d 
DE L'ÉGLETIN. | RE We à ù. 
Û 


MIiCRGAD TG he 8 


| 


Ce poisson, qui ressemble beaucoup au cabillaud , , S’ac- 
Re en tout A la même. ne manière. (Voir Cabillaud.) 


} É£. 8 f BALE € ON T EL RAY FRONT: Sa Ci Le 
t 
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vin es et Sp ma A un. per à Bat te | 
Sauce; aux câpres ou à la poulette, . estoitut St dore 8 DATE 
On pont aussi |’ acomindders comme. l'anguille à la tartare, % 

ol fes ÉD 0 CO 0 


DU SAINT-PIERRE, ou POULE DE MER, 


Ce poisson, So 7 lat, a une chair excellente; on ; 
le fait cuire à l’eau de sel, ét Y'accommode comme le rou- 
get. AU RE pus ME ) 


nq GIE EN ALL S | TETE LA pe. GE l86 acc GA 
4 


DU CONGRE, ou "ANGUIÈLE dé MER. 





nes 


Le congre est très commun et-petrestimé; sa chair est blan- 
che, mais uu peu filandreuse. Otez-en la peau; faites-le cnire 
à l'eau desel avec une poignée. de persil ; lorsqu” il. est. M 
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séryéz avéc une sauce aux câpres ou aux anchois, ou bien avec 
une sauce tomate, 2 | RON 


FR F 129 Congre à la poulette. 


Levez les chairs du congre que vous coupez en morceaux 
carrés, et faités-les cuire dans une casserole avec des champi- 
gnons sautés . dans du beurre, une cuillerée à bouche de fa- 
rine, un bouquet de persil, ciboule et sel; mouillez fortement 
avec du bouillon ou de l'eau. Après la cuisson, dressez les 
morceaux de congre sur le plat; faites ensuite une liaison de 
jaunes d'œufs ; versez votre sauce sur votre poisson, et servez, 


Congre sauté. 


Enlevez la peau du congre; prenez-en les chairs, que vous 
coupez en rond ; faites clarifier du beurre, et le mettez sur un 
sautoir; mettez-y vos morceaux de congre; saupoudrez de 
persil et de ciboules hachés menu, de sel et de poivre. Mettez 
ensuite le sautoir sur un feu modéré, et faites bien cuire: re- 
tournez vos morceaux ; après leur cuisson, dressez-les sur le 
plat en forme de couronne; masquez-les avec un velouté lié, 
auquel vous aurez ajouté un peu de beurre d’anchois, et 
servez. 

Ste à Congre à la bourgcoise. 

Après avoir Ôté les peaux d'une tranche de congre, faites 
cuire votre poisson à l'eau de sel, et dressez-le sur le plat pour 
Jé masquer d’une sauce blanche, dans laquelle vous aurez mis 
une liaison de jaunes d'œufs et un anchois haché et mêlé avec 
du beurre. Remuez bien cette sauce avant de la verser. 


Congre à la hollandaise. 


Otez la peau d'une tranche de congre, et faites cuire votre 
poisson avec de l’eau et du persil en branches, ce qu’on ap- 
pelle à la bonne eau; quand ilest cuit, dressez-le sur Je plat, 
ét versez dessus une sauce hollandaise blanche. 


Congre aux anchots. 


Après avoir enlevé la peau d’un congre, faites-le cuire à 
l'eau de sel; après sa cuisson, dressez-le sur le plat, et versez 
dessus une sauce blanche, que vous releverez avec un anchois 
haché bien menu; arrosez avec un jus de citron, et servez, 
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15 Qi! FAR Le 


DES SARDINES, DES HARENGS FRAIS, THHLE 


La manière d'accommoder ces poissons est la même. Il faut 
les vider, les écailler et bien les laver. Quand ils sont bien es- 
suyés, mettez-les sur lé gril, _enveloppés de. _papier hui lé ; 
quand ils sont cuits, servez-lés avec une sauce à au beurre, d ans 
PR ne avez délaÿé uné cuillerée de moutarde. ME 


eq _Harengs frais grillés. s”"motiirout ni. 


Après avoir préparé vos harengs, comme il est dit à l’article 
ci-dessus, arrosez-les d'huile, et saupoudrez-les de sel et de 
poivre. Mettez-les ensuite sur le gril, à un feu ardent; ayez 
soin de les retourner; après leur cuisson, dressez-les sur le plat, 
et masquez-les d’une sauce au beurre, dans laquelle vous aurez 
mis un peu de moutarde ; on peut aussi. servir les barengs avec 
une purée de haricots, ou une. sauce tomate. ,.;4){one :400 


Sardines fraiches fritesslyo hs al de lie 


Préparez des sardines comme ci: dessus ; quand elles ont 


bien essuyées, farinez-les, faites-les frire dans du beurre, et 


Servez. 


Harengs saurs grillés. ue 


Après avoir essuyé des harengs saurs, coupez-leur la tête et 
l'extrémité de la queue ;. fendez-leur le dos dans toute leur 
longueur, et couvrez-les et arrosez-les d'huile. Mettez-les en- 
suite sur le gril, en ayant soin de. les- retourner. Après leur 


cuisson, qui n est que l'affaire d’ un instant, dressez À de D 


assiette, et servez. : oi : 


Harengs saurs à la Sainte-Mgnehoutd rot ul 


Après avoir coupé la tête et la queue de, plusieurs harengs 
saurs, mettez-les tremper quatre heures dans de l’eau, et en- 
suite deux heures dans un demi-setier de lait Mettez-les. égout- 
ter et les essuyez; fendez-les par le dos ; trempez-les, dans du 
beurre chaud mêlé avec une demi-feuille de Jaurier, thym, » 
basilic.hachés comme:en poudre, deux jaunes d'œufs, du gros 
poivre et de la muscade râpée. Panez-les à mesure que vous les 
trempez dans le beurre, elles faites griller légèrement ; mettez 
dans le fond du plat deux cuillerées de verjus ou le } Jus. d un 
citron, et dressez les harengs dessus. 


Harengs salés au. beurre rOUX. 


Faites dessaler des harengs; après les avoir ait cuire sur ié 


z 
DES 2 


POISSON. 255 
.gril, coupez de gros ognons en tranches; faites roussir un mor- 
_ceau de beurre ayec une demi-cuillerée de farine et un peu de 
sucre en poudre; faites-y revenir vos ognons; quand ceux - ci 
auront une belle couleur, ajoutez une cuillerée de vinaigre; 
faites bouillir un instant, et versez sur vos harengs. 
On sert aussi les harengs salés avec une purée de pois ou de 
lentilles. D. | 
Sardines salées. 


L 


LE s 


. Lavez bien plusieurs sardines dont vous enlevez les filets; 
coupez ces filets en plusieurs morceaux; dressez-les sur une 

assiette avec de la ravigote, des blancs et des jaunes d’œuls, 

le tout haché ; arrogsez d'huile, et servez. 


Haren gs pecs. 


Ce sont de gros harengs, salés qui viennent de Hollande. 
Après les avoir dessalés, on les fait griller comme les autres 
hurengs, et on les sert avec une sauce au beurre, ou une purée 
de pois ou de lentilles. 


Harenges pecs pour hors-d'œuvre. 
5 P P 


Coupez la tête et la queue de plusicurs harengs pecs ; enle- 
vez leur peau; après les avoir dessalés dans de l’eau et du lait 
enégale quantité, -dressez-les crus sur une assiette avec des 
ognons et des pommes de rainette également crus, et accom- 
pagnez-les d'un huilier, 


 Maquereaux salés. 


Les maquereaux salés s’accommodent comme les harengs : 
salés. (Voir plus haut.) oe, 


DES ANCHOIS. 


Les anchois sont de pelits poissons de mer qu’on apporte à 
Paris dans de petits barils el confits au sel; après les avoir 
bien lavés, on les ouvre en deux pour en ôter l’arête ; on s’en 
sert ordinairement à faire des salades et pour mettre dans les 
sauces, comme sauce au beurre, au maigre, sauce à la rémo- 
Jade, sauce au gras avec du coulis et un peu de beurre, | 

Les anchois pour hors-d’œuvre s’accommodent comme les 
sardines salées, (Voir cet article.) 
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Après avoir fait dessaler des anchois, trempez-les dans une 
pâte faite avec de la farine, une cuillerée d’huile délayée avec 
du vin blanc; prenez garde que la sauce soit trop liquide; 
Mettez vos anchois dans la friture, et quandils seront de belle 
couleur, servez les, > , fée 
_ Rôties d’anchois. 


Prenez des tranches de pain, proprement coupées de la 
grosseur et de la longueur du doigt; faites-les frire dans l’huile, 
arrangez-les sur un plat d’entremets ; versez dessus une sauce 
composée d'huile fine, vinaigre, gros poivre, persil et ciboule 
hachés; couvrez à moitié vos rôties avec des filets d’anchois. 


DU MERLAN. 


Le merlan est un poisson léger et délicat; on le choisit de 
grandeur moyenne, On l’accommode souvent comme la sole 
ou le carrelet. (Voir ces articles.) ne 


Merlan à la bonne eau. 


Videz et écaillez des merlans, essuyez-les avec un linge 
mouillé ; Ôtez-leur la tête et la queue ; mettez-les ensuite dans 
‘une casserole avec du persil en feuilles, de la ciboule, dulau- 
rier, du thym, du sel; ne meltez d’eau que ce*qu'il envfaut 
pour les baigner; au bout de vingt minutes vos merlans sont 
cuits ; dressez-les sur le plat et versez dessus l'eau de leur cuis- 
son que vous aurez fait bouillir après y avoir ajouté de nou- 

veau du persil en feuilles. AR 
Merlans frits. 


Otez les ouïes de vos merlans, écaillez-les, videz-les ct 
Jlavez-les; remettez les foies dans le corps, essuyez-les, coupez 
le bout de la queue et des nagcoires ; ciselez-les légèrement des 
deux côtés ; roulez-les dans la farine, et faites-les frire dans 
une friture très chaude ; quand ils seront fermes et de belle 
couleur, sortez-les de la friture , dressez-les sur le plat et sau- 
poudrez-les de sel fin. np. 


Merlans à la hillandäien: 


Préparez vos merlans comme il est dit à l’article ci-dessus ; 
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ficelez-leur la tête ::mettez-les à cuire dans de l’eau de’ sel ; 

après leur cuisson! dresséz-les sur le. ei et servez à si du 

beurre fondu, 2:  : : - [ # sb 
Merlans au hier | 


Foncez un plat qui aille au feu, avec du beurre , persil, ci- 
boules, échalotes et champignons hachés très fin ; couvrez vos 
mérlans réparés comme ci-dessus avec cette mêmé mixture ; 
assaisonnez de sel, poivre et muscade, ajoutez un verre de vin 
blanc ; placez sur un feu doux et sous un four de campagne, en 
arrosant le dessus avec du beurre fondu; faites mijoter, et 
quand tout à pris une belle couleur dorée , servez avec un jus 
de citron. 


Merlans grillés. 


Videz et nettoyez vos merlans , fendez-les sur les deux côtés, 
saupoudrez-les de sel et de poivre, trempez-les dans de l'huile, 
roulez-les dans de la farine, ‘et mettez les sur le gril à un feu 
vif; quand ils sont grillés à point, dressez-les sur le plat, et 
recouyrez-les d'une sauce au beurre avec des câpres , ou d'une 
tomate avec des cornichors coupés en dés, ou de citron coupé 
en tranches. dar 


Merlans à la ravigote.. 


Après avoir préparé vos merlans comme il est dit plus haut 
él lenr avoir Coupé les nageoires , faités-leur une légère incision 
sur le dos, ramenez la queue sur le col, pour les disposer en 
formé de éouronne ; assaisonnez-les de sel , poivré et muscade 
râpée. D'autre part , faites cuire à moitié des j jnne d'œufs dans 
du beurre ; passez vos merlans dans cette préparation et panez- 
les, , passez-les de nouveau après avoir ajouté du beurre, et 
panez-les une seconde fois ; mettez-les ensuite sur le gril à un 
feu doux ; arrivés à leur cuisson, dressez-les sur le plat que 
vous garnissez d’uné ravigole ainsi composée : prenez de l’es- 
tragon, de la civette, du cerfeuil, du poivre infusé dans le 
vinaigre, pour l'ajouter dans une sauce au beurre, colorée 
avec ;* vert d’épinards passé au tamis, servez.sans en masquer 
votre poisson. 

| | Merlans aux fines herbes. 


Brépiren-ç: vos s-merlans comme nous l'avons dit ci-dessus à 
l'article Merlans frits; mettez-les dans un plat beurré;:sau- 
poudrez-les de sel, poivre, muscade, de. persil et ciboules 
hachés fin; mouillez-les avec: du beurre fondu, puis avec-plu-. 
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sieurs verres de vin blanc; retournez-les pour les cuire égale- 
ment des deux côtés ; laissez-les sur leur-plat, et achevez de 
lier la sauce avec du beurre frais manié avec de la farine 
servez avec un jus de citron. | | 


Merlans au court-bouillon. 


Faites bouillir dans une casserole de l’eau et du vin blanc 
avec du persil, des ciboules, une gousse d'ail, basilic, sel et 
gros poivre; ensuite mettez dans ce court-bouillon vos mer- 
lans que vous aurez écaillés, vidés et nettoyés ; au bout de dix 
minutes, dressez-les sur le plat ct masquez-les d'une sauce 
aux câpres et aux anchois; on peut également verser dessus 
une sauce aux fines herbes comme à l'article précédent. 


Merlans en quenelles. 


Aiguisez des chairs de merlans avec des filets d’anchois, et 
procédez, pour le reste, ainsi que nous l'avons indiqué à l'ar- 
ticie Quencelles de volailles. (Voir cet article.) + 


Filets de merlans à l'anglaise, 


Prenez dans plusieurs merlans toute la chair qui en garnit 
les côtés ; assaisonnez-les avec sel, poivre, et imbibez-les avec 
une sauce allemande ; passez-les énsuite à deux reprises dans 
des œufs battus avec du beurre fondu, pour les paner deux 
fois ; faites-les griller sur un feu doux; quand'ils sont grillés, 
dressez-les sur le plat et masquez-les d'un aspic clair avec un 
jus de citron, ere MP 

Fileis de merlans à l'italienne. : | 

Levez les filets de vos merlans et séparez-en la peau; sau- 
poudrez-les de sel, gros poivre, muscade râpée et persil haché; 
meltez-les dans une casserole avec du beurre; quand ils sont 
bien revenus , arrosez-les avec un jus de citron; retournez-les , 
dressez-les sur le plat, et servez ayec une sauce italienne, 


Filets de merlans en atelets. 


Levez ct parez des filets de merlans ; conpez-les d'égale gros- 
seur autant que possible ; roulez-les dans du beurre fondu, as- 
saisonné de sel, poivre, ajoutez-y un jaune d'œuf pour lierleur 
préparation ; saupoudrez-les de mie de pain en les roulant.et les 
imbibant ; posez-les les uns:sur les autres pour:les. contenirsur 
des atelets que vous placez sur un feu très doux; .au moyen 


“ . 
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d'un gril à branches rapprochées ; retournez-les des quatre cô- 
tés, et après leur cuisson , dressez-les sur le plat, et servez-les 
avec un aspic clair et un jus de citron. 


F lets de merlans ee È 


Levez et parez des filets de merlans de grosseur moyenne ; 
foncez ensuite un plat qui aille au feu avec une farce ainsi. 
composée : mêlez de la mie de pain trempée dans du lait, 
passez dans un tamis à quenelles ; ajoulez ensuite du (rt 
frais assaisonné de sel, poivre, muscade, quelques trufles et 
quelques champignons, et deux blancs d'œufs pour liaison ; 
sur celte farce. étendez avec symétrie vos filets coupés. sur 
d'autres merlans assez gros pour en faire des morceaux en 
forme de bondons ; recouvrez-les de la même farce et remplis- 
sez-en les intervalles ; placez-les sous le four de campagne; 
au bout d'une demi-heure, retirez-les et versez dessus une 
sauce italienne très chaude. 


€ 


Filets de merlans à la H orly. 


Levez et parez des filets de merlans que vous coupez à peu 
près de grosseur égale ; faites-les mariner dans du jus de citron 
ou dans du vinaigre, avec sel, poivre, persil, thym, laurier 
et quelques ognons coupés en dés très minces ; laissez-les 
égoulter; puis, après les avoir PARpOUArER de fariné et les avoir 
trempés dans de la pâte à frire un peu épaisse, mettez-les dans 
la poële ; quand üls sont frits et d’une belle couleur, dressez- 
les sur le plat et masquez-les d’une sauce tomate, 


Filets de merlans en paupiettes. 


Après avoir préparé vos filets de merlans , roulez-les sur eux- 
mêmes et remplissez-les avec une farce au poisson ; faites-en 
plusieurs paupiettes que vous disposez sur un plat creux foncé 
également avec de la même farce ; recouvrez vos filets avec 
des bardes de lard et une feuille de papier beurré ; mettez à 
cuire sous le four de campagne et sur un feu doux; au bout 
d'une demi-heure, servez-les en les masquant d’une. sauce 
italienne. | 

Filets de merlans sautés, 


Après avoir paré et coupé vos filets de merlans comme nous 
l'avons déjà dit , mettez-les dans un sautoir avec sel, poivre, 
persil et ciboules hachés ; versez dessus du beurre tiède ; ache- 
vez de les faire cuire ; arrosez-Jes d’une sauce à Ja ravigote : 
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_assaisonnée et liée avec un jaune d’œuf; expriméz dedans le 

jus d’un citron; quand ils sont cuits, dressez-les surilé < 0 

et masquez-les d’une sauce italienne. © + mn 
Filets de merlans aux truffes. 

Après ävoir paré et coupé vos filets, mettez-les dans un 
sautoir avec du beurre fondu, saupoudrez-les avec sel; poivre, 
muscade râpée : ajoutez du beurre et du jus de citron; et 
achetez de les faire cuire en les sautant après lear cuisson, 
faites-les égoutter , et metlez à leur place dans le ‘sautoir des 
truffes coupées en dés très minces ; faites réduiré avec un'peu 
de sauce allemande que vous liez avec du beurre; réplongez- 
- y vos filets et dressez-les de suite. sûr r le pla avec un gi As À 


de croûtons frits. Re | pes 7. “rio .?s TU 


es -R y 1TIÉ AA cles 


Filets de merlans en. turban. MAÉ dal 


# 1 


Levez et parez des filets de merlan; faites une farce à gites 
nelles avec ce qui restera de chairs; terminez ensuite , de la 
manière que nous avons indiquée à À arlicle Filets de soles en 
turban. (Voir cette recette.) | 2» sav: 


** 


DU BAR, 


Le bar, gros poisson de mer, se sert en entier ou par détuos, 
comme le saumon; quand il est petit, on'le fait griller. 

Quand on veut le servir pour un plat dé rôt;one fait cuire 
au court-bouillon ; après lavoir vidé, lavé, faitesile cuire avec 
du vin blanc, du beurre, de l’eau, sel, poivre, ognons, racines, 
. persil et ciboules. Après la cuisson, faites-le égoutter, et ser- 
vez-le surune servielte garnie de persil vert. | 

Quand on le sert pour entrée, après l'avoir vidé:.et +50 
coupez-le légèrement à plusieurs endroits sur le côté ; mettez- 
le à mariner pendant une demi-heure, avec:ide l° huile, sel et 
poivre ; faites-le cuire sur le gril, en l’arrosant avce sa mari- 
nadé; après sa cuisson, scrvez-le avecune:des saucesprécédem - 
ment indiquées pour les autres poissons , notamment. pour. le 
saumon ou le turbot. | 


DU VAUDREUIL. 


Le vaudreuil est un excellent poisson qui a la chair très blan- 
che, et sert à faire de bonnes farces. On le fait cuire avec du 
vin blanc, un verre d’huilé, sel, poivré, ognons, racines, ail, 
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persil, ciboules, tranches de citron. Quand il est cuit, vous le 
servez sur une SOrviene. 


4 


DE LA THONTIN E, 


Les pattes cs ce poisson servent fee a à Le des farces, 
el 3 corps se fait cuire et se sert:comme le vaudreuil, 


DES ÉCREVISSES DE MER. 
On comprend sous cette dénomination les homards, les lan- 
goustes, les crabes, les crevettes, les cheyrettes et autres crusta- 
cées du même genre. On les sert tous de la même façon, après les 
avoir fait cuire au court-bouillon ou simplement avec de l'eau 
_ et du vinaigre, et.on Îes dresse sur le plat en forme de pyra- 
mide et entourés de persil vert. 
DU HOMARD. 

Il yen a de très gros, mais les moyens sont préférables. 
Comme on l'achète généralement tout cuit, pour s’assurer s’il 
est frais, flairez-le sur le dos, à la naissance de la queue; veillez 
aussi à ce qu'il soit bien plein et lourd. Un autre caractère 
de fraîcheur consiste dans la tendance que la queue conserve à 
revenir sur elle-même, après avoir exercésur elle une traction 
comme pour l’allonger. 

S'ils sont crus, faites cuire ces homards à bon feu l'espace 
d'une demi- heure, avec de l’eau et du sel; étant refroidis dans 
leur cuisson, frottez-les d’un peu de beurre ou d'huile, pour 
leur donner une belle couleur : cassez-leur les pattes aupara- 
vant, et ouvrez-les par le milieu du dos, dans toute leur lon- 
gueur. Servez-les froids sur une serviette, avec un entourage 
de persil. 

Accompagnez-les d'uné rémolnde ainsi composée, : après 
avoir ôté ce qui se trouve dans l'intérieur du corps, ainsi que 
les œufs qui se trouveñt parfois sous la queue, pilez le tout-et 
joignez-y de la moutarde, des câpres, de l'huile, selet poivre, du 
persil et des échalotes hachés ; ajoutez si vous voulez un filet 
de vinaigre; mélangez bien cette rémolade que vous servez 
à part dans une saucière. 


Autres manières d'accommoder le homard. 


Retirez toutes les chairs blanches d’un homard cuit, coupez- 
les par morceaux, prenez ensuite les œufs et tout ce qui est 
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contenu dans l’intérieur du corps ; broyez-les avéc du.beurre 
froid; passez au tamis; meltez ensuite le tout dans unecasserole, 
chauflez au bain<marie et servez-vous-en , soit comme garni- 
ture de vol-au-vent, decasserole: au riz, soit dans de petits pâtés; 
ou bien encore, faites-en des croquettes en y mêlant une bécha- 
mel réduite, 30 Gr eie neiges 0h 1H AL 


: F «1 
: 


‘LA LANGOUSTE. 
La langouste nous‘vient dé da Méditérranéé; elle diffère du 


homard en ce qu’elle est plus allongée et que ses pinces sont 
plus petites. soins GTA SERIE QU) 
On les choisit de même que les homards, pleines, lourdes, et 
en les flairant sur le dos à la racine de la queue; elles sé font 
. cuire et se servent avec une rémolade composée comme nous 
venons de le dire ci-dessus à l’article homard °° #75 


; s À ALT ETS 
+ t Fr 74 ee 5 dir 27 NRA 
; , 


DES CRABES. 


Il y en a de plusieurs espèces; la couleur rouge indique leur 
fraicheur. (Voyez pour la cuisson et l'assaisonnément à l’article 
homard.) tal PA hs nf sh small atert) 


DES CREVETTES. 


On s'assure de la fraîcheur dés crevettes, par la férmeté de 
la queue, lorsqu'elles ont une chair rosée et un peu gluante , 
lorsqu’enfin elles exhalent une odeur particulière qui est très 
agréable, | TT CE CR ER 
Même accommodement que pour les homards, excepté 
qu’en les cuisant, il faut avoir soin de ne mettre du sel qu'après 
les avoir fait égoutter. : near: Na 
Crevettes en croustade. du] 
| +: 2 3860 
Après avoir épluché une certaine quantité de crevettes: pi ” 
lez-en les épluchures avec un peu de beurre; faites chauffer 
cette préparation sur le feu; mouillez avec du bouillon; faites- 
lui sauter un bouillon, après quoi vous la passezet la tordez dans 
un linge mouillé; ôtez-en le beurre et mettez-le dans:une.cas- 
* serole ; saupoudrez de farine; ajoutez une chopine de crême 
et le fond dans lequel a chauffé le beurre; faites réduire et ter- 
minez par une béchamel, comme nous l’avons prescrit à l’ar- 


L Li 


ticle homard, (Voir plus haut.) 
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Miarsdn des jup GTAMUEHEE de, cropeess nn 
Prépatez t coupez Yo$ chairs de:crevettes! en dés » faites 
réduire une béchamel s'assaisonnez de: sel et muscade ; panez 
et faites frire comme nous l'avons indiqué à l’article Croquettes 
de volaille. nn | 
| i 4: 55 5! si # 1: ‘à A4 "y ep 4 

un DES CHÉVRETTES, . 
_ Leschevrettessedistinguent des crevettes, en ce qu’elles sont 
d’un rouge noirâtre ; elles sont aussi plus petites et moins re. 
cherchées. La manière de.les cuire et de les accommoder est 
la même que pour les'autrescoquillages mentionnés aux articles 


précédens.,  : 


“ 
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;* DES MOULES. * 
Les moules grasses et blanches sont les meilleures. Ayez 
. , . . 4 Ê 
soin qu'elles-soient bien fraîches et qu’elles ne contiennent 
point do'crabes dans leurs coquilles. 


* 


vi 24: £ F9 Hi 5 } ê ; ‘ 1 : t 5 
un RomOE :l0s ob 04 Moules crues. lo neviocg ob sorbu 
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Les moules’ crués se mangént souvent comme les huttres; 
mais Comme élles ont un goût d’herbes marinées, dont les 
huîtres sont exemptes, il'est bon dé les tremper dans du verjus 


au far et à mesuré qu'on les oùvre. 


Moules ä la pouleite. 


Commencez par ratisser les coquilles de vos moules avec un 
couteau pour en enlever les sables et-les ligamens qui les en- 
vironnent ; lavez-les à plusieurs eaux, faites-les égoutter , met- 
tez<les dans une casserole à grand feu, agitez-les, et lorsqu'elles 
sont oùvertes par l’action du feu, retirez-les' et supprimez 
tout où partie des coquilles. Ayez soin d’ôter les crabes, s’il 
s’en‘trouve.: Passe” l’eau qu’elles ont rendue à-travers un ta- 
mis de soie ; laissez-la déposer et tirez-la au clair. Maniez un 
morceau de beurre avec de la farine; délayez le tout avec de 
l’eau des moules et un peu de persil haché fin, sel, poivre et 
muscade râpée ; faites réduire cette sauce, remettez-y les mou- 
les; et, au moment de servir, ajoutez une liaison de jaunes 
d'œufs et le jus d’un citron. Ne mettez de sel qu’autant que 
l’eau de vos moules ne serait pas naturellement assez salée. 


à Moules à la minute. . 


Nettoyez et faites ouvrir vos moules, comme ci-dessus. Etant 
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_épluchées et les coquilles supprimées totalement où én partie; 
tirez l’eau au clair, n’en remettez que ce qui est nécessaire 
dans la casserole, avec un morceau de beurre, du persil haché; 
faites chauffer, et servez avec'un: jus de citron. UE vube 


tasvon tt alsitee't d agoilai eco’: Tlenon smÉCT PRE 
+ 5 Moules au naturel. ai: 70 


ANT SNS 0 
+ ses ce Ve de 1 3 és 
servez-les sans enenlever les coqu 
versez dessus une sauce composée de beurre fondu, de-sel, 
de muscade.et d’un jus decitron. fe 1 éios synor 0h 


Vos moules étant neltoyées, les Je puire à grande eau et 
1 


4, 


Moules en marinade. 


Après avoir nettoyé et fait ouvrir des moules, égouttez et 
essuyez-les, faites-les mariner avec un jus de citron, sel, poivre 
et muscade ; jetez-les ensuite dans la friture, et servez. 

sd ot Moules en atelets. M RU 

| Si SRG MORE THON ERREUR MIO 

Vos moules étant ouvertes, égouttez-les comme.ci-dessuss 
faites une sauce à atelets avec l’eau qu’elles ont rendue; 
saupoudrez de poivre et muscade râpée, peu de sel; ajoutez un 
jus de citron et des champignons coupés en.dés, manieg.tout 
ensemble et formez vos atelets, en piquant alternativement. une 
moule et un.champignon; roulez-les, trempez-les.dans des œufs 
battus avec du beurre fondu; passez les brochettes et. jetez 
dans la friture ; quand elles seront d’une belle couleur dorée, 
dressez sur le plat et servez avec un jus de citron. 

es: . Moules au soleil. PR N 

Aprèsavoir préparé vos moules comme à l’article précédent, 
faites une sauce qui ait plus de consistance que celle qui y-est 
indiquée ; mettez vos moules dedans, laissez-les se refroidir et 
se raffermir, “Prenez-les comme ci-dessus; ‘aplatissez-les et. 
faites-les frire ; dressez une couronne sur le plat avec du persil 
frit dans le milieus EL tof 

| ME Moules en ragoût. 


. Après avoir nettoyé et fait ouvrir vos moules, passez au 
beurre une carotte, un ognon et des champignons émincés, 
un. bouquet de persil etciboule; saupoudrez de farine, mouillez 
avec'du. vin blanc, un peu d’eau de moules, et du bouillon; 
assaisonnez de poivre, muscade râpée, d’une pointe d'ail; 
faites réduire; passez au tamis, versez sur vos moules, et 
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Il yen a de blanches.et de vertes ;: celles-ei sont regardées 
comme les plus délicates. | 
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ee RAR HONTE PUY CHAT FCFA 
“Aÿez des huîtres bien fraiches ; faites-les ouvrir et servez au 
furet’ mesure qu’on les ouvre; exprimez dessus un jus de ci- 
tron, où saupoudrez-lés de poivre. Accompagnez-les de beurre 
frais sur unéassietté à part. | ar 
nbiieues conti 


© }* 


3 "+ 2: 1€: 


:  Huitres cuiles.. 


Toutes les prescriptions que nous avons données pour les 

moules conviennent également.aux huîtres. 
“330 Huitres en coquilles. 
Après avoir ouvert des huîtres , faites-les banchirdans leur 
eau, laissez-les égoutter, faites-les revenir dans du beurre, avec 
des champignons, des échalotes et.du persil hachés, de l’huile 
d'olive, poivre et muscade râpée, beaueoup de farine ; mouillez 
avec du bouillon et du vin, mettez vos huîtres ävec les fines 
hérbés, faites réduire; prenez ensuite quelques unés des plus 
grandes coquilles, mettez dans chacune d'elles cinq où six 
huîtres cuites avec de la;sauce,.couvrez.de chapelure , arrosez 
: de beurre fondu, et are sur le gril à un feu très doux, 
faites prendre couleur sous le four de campagne, etservez, : 
F Huîtres au gratin. "| 

Après avoir fait blanchir et revenir vos huîtres comme nous 
venons de le dire, mais en ajoutant une cuiilerée d'huile à votre 
sauce, arrangez-les sur un plat, et couvrez-les de mie depain 
que vous arrosez dé gouttes d'huile; posez le plat sur des 
cendres chaudes , faites prendre couleur avec une pelle rougie 
au feu , et servez ayec un jus de citron. 
F | “Huîtres en hachis. | | 

-Après.avoir fait. blanchir des huîtres, .mettez-les dans l’eau 

fraiche et, faites-les égoutter; séparez le milieu des bords, 
hachez ces bordstrès menu, hachez le milieu plus grossière- 
ment avec de la chair de carpe ou de tout autre poisson cuit 
à l’eau ou au court-bouillon; faites un mélange et assaisonnez 
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de poivre et de muscade râpée. D’autré part, foncez utië 
‘casserole avec du beurre, "persil“ciboule et champignons 
hachés: mouillez avec moitié bouillon, moitié vin blanc: mettez 
dedans votre hachis; liez avec des jauries d'œufs, et servez.!! 
spots 14 sl soi 
Huîtres sur le gril. 
Après avoir ouvert et fait blanchir des huîtres dans leur eau, 
supprimez cette eau et mettez dans votre casserole un morceau 
de beurre, du persil et des échalotes hachés, une pincée.de 
mignonnette et.du poivre; sautez-les sans Jes faire bouillir; re- 
placez ensuite vos huîtres dans leurs coquilles bien lavées et 
nettoyées, arrosez-les d'un jus de citron, saupoudrez-les de 
chapelure , placez-les sur le gril, retirez-les lorsqu'elles com- 
mencent à bouillir, et servez. LÉE 


Huitres grillées. 


Faites ouvrir des huîtres les:plus grosses ; mettez sur cha- 
cune un. peu de maître-d'hôtel froide ; posez-les sur le gril ; dès 
qu’elles bouillent, dressez-les sur le plat, et servez. 


Huitres à la poulette. 


Pour cette sauce et pour plusieurs autres , on les blanchit et 
on les accommode absolument comme la morue, (Voirplus 
haut.) ser | | 
DE LA MACREUSE. di 

Nous avons rangé cet oiseau parmi les poissons ; la macreuse 
se sert au maigre et se fait cuire dans un court-bouillon préparé 
comme pour le saumon frais ; faites-la cuire 5 ou 6 heures , et 
dressez-la sur le plat avec un ragoût de laïtances de carpes et 
champignons. LE EI pur 


Macreuse: à la daube: 
Préparée comme un canard que l’on fait cuire à la broche, 
on la larde de filets d’anchois; on la fait cuire cinq ou six heures 
à très petit feu , avec un verre de yin blanc , autant de bouillon, 
un peu de beurre, quelques tranches d’ognons, de carottes, 
panais , un bouquet de persil ; ciboules , deux clous de girofle, 
thym, laurier, basilic, peu de sel, poivre. La cuisson faite, on 
passe la sauce, qui doit être courte, pour la servir chaudement 
sur/là macreuse. : 6h 1© 59785 5h | z 
- Sion veut la servir pour entremets , on y met un peu plus de 
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beurre et de sel. La sauce passée sans la dégraisser, on la fait 
réduire très courte, et on laisse refroidir la macreuse pour la 


couvrir avec la sauce et le beurre de sa cuisson, 


POISSON D'EAU DOUEE. 


DU BROCHET. 


ee 


Le Drochet de rivière a les aile. d'un LDC argenté ; : 1l est 
plus recherché que le brochet d’étang qui est d'une couleur 
brunûtre. 


Brochet au court-bouillon. 


Videz votre brochet par les ouïes , ne l’écaillez pas ; coupez 
les nageoires et la queue ; ficelez la tête , et faites-le cuire au 
court-bouillon , de la manière que nous allons indiquer : 

Mettez votre poisson dans une casserole ou une poissonnière; 
il faut qu’il trempe dans le court-bouillon avec de l’eau , du vin 
blanc , un morceau de beurre , sel, poivre , un gros bouquet de 
persil , ciboules, ail, girofle, thym , laurier, basilic, _quelques 
tranches d' ognons et de carottes. Ce poisson est meilleur cuit 
au vin blanc sans eau. Ayez soin de l envelopper avec un linge ; 
par ce moyen, vous ne serez point en danger de le rompre enle 
retirant. Faites mijoter une heure ; après a cuisson, laissez-le 
refroidir et dressez-le sur une serviette parsemée de persil en 
feuilles ; accompagnez-le d’un huilier. 


Brocheton frit. 


Après l'avoir préparé comme ci-dessus , fendez un brochet 
par le dos, mettez-le mariner dans du sel; au bout d’une heure 
ou deux, roulez-le dans de la farine, et jetez-le dans la fri- 
ture. 

Brochet sauce aux câpres. 


Après avoir fait cuire un brochet dans un court-bouillon : 
comme nous l’avons dit ci-dessus, enlevez-en la peau et les 
écailles ; dressez-le sur le plat et servez avec une sauce aux 
câpres et aux anchois, prescrile au chapitre des Sauces et gar- 


nilures. 4 
Brochet à la broche, | : dd 
Quand le brochet est très gros, on peut le faire cuire à ila 


broche; après l'avoir IBius de petit lard et lui avoir fait des 
incisions sur les deux COLE ayez soin de l arroser avec du beurre 
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frais, ou de l’envelopper d’un papier bien beurré,. Après la 
cuisson, dressez-le sur le plat avec le jus dans lequel vous 
exprimez un citron. 

On peut aussi le masquer de tout autre sauce. ; 


Brochet à la Chambord. 


caillez et videz un brochet, enlevez la première peau et 
piquez la chair de lard fin; RE le cuire dans une marinade 
au gras; lorsqu'il est bouillant, retirez-le et mettez-le au four, 
arrosez-le de temps en lemps ; arrivé à son point de cuisson 
et d’une belle couleur dorée, retirez-le , faites-le égoutter, 
dressez -le sur le plat que vous entourez de quenelles de carpes, 
de ris de veau piqués, d’écrevisses, de culs d’artichauts, de 
croûtons, de troncons d’anguille piqués aux truffes, de crêtes et 
_de rognons de coq, etc., toutes garnitures indiquées au cha- 
pitre III. Si le mouillage du brochet est trop <RAIRu ajoutez-y 
un peu d’espaguole réduite , et servez. 
“  Brocheten grenadine. 

ÆEnlevez. la peau d’un brochet, désossez- le, aplatissez-le 
sur lui-même et piquez-le avec des filets de lard fin , mettez- 
le ensuite dans une poissonnière avec du jambon coupé par 
tranches minces, des caroltes et des ognonscoupés en dés, 
sel, poivre et muscade râpées recouvrez-le de bardesde lardet 
mettez sur le tout une feuille de papier beurré ou huilé; après 
la cuisson, retirez-le, dressez--le sur de plat, faites réduire la 
sauce, passez-la autamis et couvrez-en votre brochet. | 

Si on sert le brochet au maigre, au lieu de-lard, on le 
pique avec des truffes ou des filets d’anguille d’eau douce ; on 
je fait cuire sans lard ni jambon, et on le De d'une sauce 
piquante au beurre et aux tomates. | 


Brochet à l'allemand. 


Coupez un brochet en Irois ou quatre parties égales, mettez- 
le dans une casserole avec del’ ognon , du persil , de la ciboule, 
du laurier, des clous de girofle , poivre et sel, mouillez avec 
duvin blanc: au bout d’une demi-heure , retirez le ; parez-le 
et mettez- le dansune casserole ; versez Fe le court-boulon 
.2:P4f au tamis , égouttez votre brochet; prenez une autre Cas- 
vi SeTOR avec du re. un peu de féculeet de muscaderäpée, du 

_ {pot ke, un verre de court-bouillon; tournez jusqu’à ébullition; 
_‘iéz cetle sauce avec des jaunes d'œufs , passez- la au lamis , 
dasquez-en votre brochet, et servez. 
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 Brochet àl'arlequine. 


.… Faites mortifier un brochet pendant quelques jours ; enlevez- 
en la peau et piquez-le d’abord par parties égales avec des 
anchois , puis avec des cornichons , ensuite avec des carottes 
et enfin avec des truffes ; remplissez-le de farce au poisson ; 
mettez-le ensuite dans une poissannière ; mouillez avec une 
braise , et faites en sorte que les parties piquées ne trempent 
pas ; arrosez fréquemment ces parties piquées avec ce qui se 

_ trouve das l’intérieur; couvrez-le pour continuer le feu par 
dessus ; après sa cuisson, retirez-le, faites-le égoutter, dressez- 
le sur le plat, masquez-le d’une sauce hachée fortement assai- 
sonnée , et servez. ; 


Brochet à la portugaise. 


Après avoir fait cuire un brochet dans un court-bouillon, 
ôtez-en les écailles, dressez-le chaud sur le plat, et servez en 
versant dessus une sauce à la portugaise, indiquée au cha- 
pitre IIF, ou toute autre, telle que sauce tomate, au beurre, etc. 


Brochet au raifort. 


* Faites cuire un brochet dans une marinade, ensuite faites-le 
égoutter et dressez-le sur le plat avec un entourage de raifort 
râpé ; accompagnez-le d’une saucière pleine de beurre fondu. 


Filets de brochet sautés. 


Après avoir levé et paré des filets de brochet, mettezAs. 
dans un sautoir avec du persil et des ciboules hachés; sus” 
poudrez de sel, poivre et muscade râpée , faites ensuite tiéé,, 
du beurre à part et versez-le sur vos filets; au moment de 
servir, faites-les bouillir pendant quelques minutes ; retirez-les 
ensuite du beurre, et dressez-les sur le plat, en les masquant 
d’une sauce à l'italienne indiquée au chapitre III,  : 


Filets de brochet à la béchamel. 


Aprèsavoir coupé des filets de brochet en formc d’escalopes, 
et les avoir fait chauffer dans de l’eau de sel, égouttez-les et 
couvrez-les d’une béchamel maigre. we À 

Ainsi préparés, les filets de brochet peuvent servir à garnir 
une casserole au riz ou un vol-au-vent. 


Brochet à la tartare. 


Préparez el coupez un brochet par morceaux , faites-le ma- 
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riner avec de l'huile, sel, gros poivre, persil, ciboule , chami- 
pignons, échalotes, le tout haché très fin; faites tenir cette 
marinade après chaque morceau , panez-les avec de la mie 
de pain, et mettez-les sur le gril en les arrosant avecle reste 
de la marinade, Quand votre poisson est d’une belle‘couleur 
dorée, retirez-le , dressez-le'sur Le plat , ét servez en l’accom- 
pagnant d’une rémolade dans une saueière, "+ 


LA 


Brochetons à la mattre-d’hôtel. 


LE € 


Après avoir nettoyé, écaillé et vidé des brochetons, mettez- 
les sur le gril, enveloppés d’une feuille de papier beurrés sau- 
poudrez-les de sel fin ; après leur cuisson, fendez-les par le 
dos, retirez les œufs, s’il y en a, remplissez-les de beurre 
manié avec du persil haché, sel et poivre; dressez-les sur le 
plat, et servez. 


DE L'ANGUILLE, | + 
Il y en a de deux sortes ; celles de rivière, qui ont le dos brun 
et le ventre blanc; et celles d’étang, qui ont une couleur terne 
et une odeur de vase. Les premières sont meilleures et plus re- 
cherchées. 
Manière de dépouiller l’'anguille. Ù 
Commencez par dépouiller votre anguille, ou bien jetez- 
la dans un brasier ardent en la remuant pour qu’elle grille 
. également. Lorsque la peau se crispe et se détache; prenez 
 “anguille par la tête, et avec uu torchon, vous enlevez, en la 
! rant, la peau’de la tête à la queue. Graitez ensüite Parête 
‘ou nageoire dorsale et celle du ventre, supprimez latêtetet la 
queue; faites ensuite une incision à l’endroit .où vous aurez 
enlevé la tête et près du nombril , tirez-en les intestins ; puis 
lavez à plusieurs eaux. : So 


Anguille à la tartare. 


Après avoir dépouillé une anguille , faites revenir dans une 
casserole, des carottes, des ognons coupés en dés, un bouquet 
garni; saupoudrez de farine , mouillez avec du vin blauc; ajou- 
tez sel, poivre et muscade râpée; au bout d’une demi-heure, 
passez la sauce au tamis de soie ; mettez-y votre anguille cou- 
pée en tronçons ; après leur cuisson, laissez-les refroidir , rou- 
lez-les ensuite dans de la mie de pain, trempez-les dans des 
œufs baltus et panez-les de nouveau; faites-les griller à un feu 
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doux et sous le four de campagne ; dressez-les sur le plat et 
versez au milieu une sauce piquante ou une rémolade, 

Souvent aussi on conserve l’anguille dans son entier; roulez- 
Ja alors en cercle, en la maintenant au moyen d’ avélets : faites 
cuire dans une casserole, avec da vin blanc, sel, noivre, lau- 
rier, thym, persil et ciboules ; après la cuisson, rctirez-la , 
faites-la égoutter , et terminez comme ci-dessus, 


Anguille en matelote. 


. Dépouillez une anguille , et coupez-la par tronçons; faites 
roussir un peu de farine dans du beurre ; mettez ensuite de 
petits ognons ; quand ceux-ci sont colorés, ajoutez du beurre, 
des champignons, un bouquet garni, sel, poivre , laurier et 
muscade râpée; mouillez avec moitié bouillon et moitié vin. 
blanc; placez: y les tronçons d’anguille; faites cuire à grand 
feu: pendant une demi- heure : ; après la cuisson, dressez-les 
sur le plat avec des coûtons à p entour ; masquez le tout avec - 
la sauce. On peut joindre à l’anguille quelques autres poissons 


Le) 
de rivière, tels que brochet, barbillon, carpe, etc. 


Anguille à la poulette, 


Dépouillez et coupez une anguille par troncons; après lavoir 
fait blanchir et égoutter, faites-la revenir dan; le beurre ; sau- 
+ poudrez de farine et mouillez avec eau, bouillon et vin blanc; 
joignez - y de petits ognons, des champignons et un bouquet 
garni; dégraissez et liés hédifire votre sauce , et quand elle 
ne bout plus, liez-la avec des jaunes d'œufs; exprimez le jugf: 
d’un citron, et dressez votre anguille sur des croûtons frits avey 
un entourage d’écrevisses. 


Anguille à la broche. 


\ 


Coupez une anguille par tronçons d'égale grosseur ; après les 
avoir fait mariner et égoutter, lardez-les et fixez-les sur un atélet 
avec un morceau de mie de pain entre chaque tronçon; faites 
rôlir en arrosant avec du beurre ; après la cuisson, servez avec 
une sauce poivrade ou piquante. 

+ Autrement, conservez l’anguille tout entière; après l'avoir 
dépouillée de la manière précédemment indiquée ; piquez -la 
de lard fin, roulez-la sur elle-même, et fixez-la au moyen d’a- 
telets ; posez-la dans une lourtière. D’autre part, mettez dans 
une casserole du beurre, des ognons et des carolles coupés par 
tranches minces, du sel, du poivre, du thym, du laurier ; 


quand {out sera bien revenu, mouillez avec du vin blanc; au 
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bout d’une demi-heure d’ébullition, passez ce jus au tamis et 
versez-le sur votre anguille que vous mettez ensuite sous le 
“four de campagne; quand elle commencera à roussis, fixez-la 
sur la broche au moyen de ses atelets, et achevez sa cuisson 
après l'avoir enveloppée dans un papier huilé: au moment de 
servir, dressez-la sur le plat el masquez-la d’une sauce italienne, 
d’une sauce piquante ou d’une poivrade | 


Anguille à la maître-d'hôtel. 


Après avoir dépouillé et coupé une anguille par tronçons, 
faites-la cuire à l’eau desel, l’espace d’un quart-d'heure; dressez- 
la sur le plat et servez avec une maïître-d’hôtel chaude, aiguisée 
avec du vinaigre, du verjus ou du citron; éntourez le‘ plat de. 
pômmes de terre cuiles à part, s | 


1 
CALE à 


Anguille piquée. 

Dépouillez une anguille, et piquez-la de lard fin dans toute: 
son élendue; roulez-la en cercle au moyen d’une ficelle-en- 
duite de beurre; mettez -la ensuite dans un sautoir avec une 
marinade cuite , puis sous le four de campagne ; après sa cuis- 
son, dressez-la sur le plat et la masquez d’une sauce tomate. 


Anguille à l'anglaise. 


Enlevez toutes les chaïrs d’une anguille, coupez-les par 
morceaux et faites-les mariner pendant vingt-quatre heures 
dans du vinaigre; assaisonnez de sel, poivre, citron coupé par 

‘«ranches minces; faites ensuite égoutter entre deux linges ; 
sanpoudrez de farine, ou mieux, roulez dans une pâte à frire ; 
faites frire , et quand votre poisson est d’une belle couleur, 
dressez-le sur le plat avec une sauce aiguisée de jus de citron. 


Anguille roulee. 


Ouvrez une anguille par le milieu et enlevez-en toutes les 
chairs, en ôtant la grosse arêle ; assaisonnez de sel, poivre et 
muscade ràpée; garnissez son intérieur avec une farce aû 
poisson mêlée d’anchois; ficelez votre anguille afin qu’elle 
conserve sa forme première; mettez-la cuire dans une mari- 
nade, Au moment de servir, déficelez-la et la dressez sur le 
plat, en la masquant d’une sauce aux champignons indiquée 
au chapitre III. 


 Anguille à la Sainte-Menechould. 


Après avoir préparé une anguille , mettez-la dans une tour- 
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tière enduite de blancs d'œufs battus, panez-la et passez-la 
au béurre pour la paner de nouveau; mettez-la ensuite sous 
le four de campagne; après sa cuisson, dressez-la sur le plat, 
versez dans son milieu une sauce:italienne ou une sauce à la 
rayigote , et servez. | 


Anguille aux montans de laitues romaines. 


Coupez-la par tronçons, et la faites cuire comme si vous 
vouliez la mettre en fricassée de poulets. (Voyez Fricassée de 
poulets.) Quand elle est presque cuite, vous avez des montans 
de laitues romaines bien épluchés , et cuils dans une eau blan- 
che avec un peu de sel et du beurre ; mettez-les égoutter, et 
leur faites prendre du goût avec l’anguille.: Vous y mettez en- 
suite une liaison de trois jaunes d'œufs délayés avec de la 
crême. Faites-la lier sur le feu, et servez avec un filet de 
verjus ou un jus de citron. e” 


Anguille en rissoles. 


Coupez une anguille par tronçons , fendez-la en deux pour 
en prendre une parlie de la chair et en faire une farce ; meltez 
cette farce sur chaque morceau ; après les avoir roulés et fi- 
celés , faites-les cuire avec vin blanc et bon assaisonnement : 
ensuite retirez-les pour les mettre égoutter. Etant froids et.les 
ficelles ôtées , trempez-les dans des œufs battus, pour les paner 
de mie de pain; faites-les frire, eb servez avec une garniture 
de persil frit, ; | 

“nine Anguille au soleil. 


Après avoir dépecé une anguille, faites-la cuire dans une 
marinade , laissez-la refroidir”et égoutter ; trempez-la ensuite 
dans des œufs battus et assaisonnés de sel et de poivre; rou- 
lez-la dans de la mie de pain, et mettez-la dans de la friture 
bien chaude; quand celle est d’une belle couleur dorée, dressez- 
la sur le plat et masquez-la d’une sauce piquante ou d’une 
sauce tomate aiguisée avec un jus de citron. 


DE LA CARPE, 
Les carpes de rivière sont préférables à celles d’étang; ces 


dernières sônt plus ou moins brunes et sentent la vase, tandis 
que les premières ont la chair ferme et les écailles brillantes, 


Carpe au bleu. 
Videz une carpe en lui ôtant les ouïes ; si c’est une laitance, 


: 


sf 


 faites-la cuire avec la carpe; si ce sont des œufs, faites-les 
cuire à part, pour les remettre ensuite dans le corps de votre : 
poisson. Ne l'écaillez point; ficelez la tête, puis mettez votre 
carpe dans une poissonnière , et mouillez avec un demi- litre de 
vinaigre tout bouillant; versez ensuite du vin rouge, en sorte 
que tre carpe baigne complétement ; coupez HR des 
ognons et des caroltes ; ajoutez persil, ciboules , laurier, thym, 
clous de girofle , sel et poivre ; faites mijoter sur le feu ; après 
la cuisson, fines refroidir dans l’assaisonnement ; mettez en- 
suite une servielte sur ur plat, dressez-y votre carpe, et servez 
avec un entourage de persil vert et un huilier auprès. 

Carpe au court- bouillon. 


\ 


Après avoir vidé et préparé une carpe comme il an dit à 
l’article précédent , versez dersus du vinaigre bouillant; faites- 
la cuire au court-bouillon, comme le brochet', et dressez-la 
sur le‘plat avec son fond de cuisson que vous aurez lié avec du 
beurre manié avec de la farine, et faites réduire à grand feu. 


Carpe à l'étuvée. 


Après avoir vidé, écaillé et coupé une carpe par tronçons, 
passez dans une casserole des petits ognons dans du beurre 
manié de ferine, avec des champignons, un bouquet garni , 
laurier, sel, poivre et muscade râpée; mouillez avec moitié 
bouillon et moitié vin rougt ; ajoutez-y vos tronçons de carpe; 
faites cuire à grand feu; dressez sur le plat avec une garni- 
iure de croûtons; versez la sauce par-dessus, et servez. 


Carpe en mateloté, dite à la marinière. 


On'appelle ainsi cet accommodement, lorsqu’aux tronçons 
de carpe on joint des tronçons d'anguilie, de brochet, de 
barbillon et même des écrevisses. Mettez le tout dans un bhaes : 
dron et sur un feu très vif; ajoutez des pelils ognons passés 
au beurre, thym, laurier, persil et ciboule , seiy poivre ct 
épices ; mouiliez avec du vin rouge et de sorte que votre 
poissou baigne dedans; quand tout sera réduit d'un tiers, 
faites une liaison avec des boulettes de beurre manié 
. avec dela farine; remuez bien, et après la cuisson , dressez 
votre poisson sur le plat avec une garniture de croûtons s frits; 
masquez avec le fond de cuisson, et servez. 

Auirement. Après avoir piqué voire poisson Comme ci- 
dessus, assaisonnez de sel, poivre, thym, laurier, ognons 
coupés en dés, persil en HrantHe , quelques clous PA girofle; 
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mouillez avec du vin blanc; mettez le tout sur un feu ardent; 
quand votre poisson aura alteint son point de cuisson , chan- 
gez-le de casserole, passez la sauce au tamis de soie; sautez de 
petils ognous dans du beurre, et faites un roux que vous délayez 
avec la sauce; quand elle sera réduite au tiers, mêlez-y les 
petits ognons et des champignons; lorsqu'ils seront cuits, re- 
tirez-les pour en garnir votre poisson; dressez - le ensuite 
sur le; plat, et versez votre sauce dessus avec un entourage 
de croûtons frits ou grillés et d’écrevisses cuites à part. 


Carpe en matelote vierge. 


Après avoir préparé et fait cuire votre poisson avec du vin 
blanc, comme le précédent, passez des petits ognons à blanc 
dans du beurre, au lieu de les faire roussir; saupoudrez de 
farine ; passez la cuisson de la carpe au tamis sur les ognons ; 
lorsqu'elle bout, mêlez-y des champignons coupés et blanchis 
à part; faites réduire votre sauce au tiers, et après l'avoir dé- 
graissée, Ôtez-en avec l’écumoire les champignons et les ognons 
pour en garnir votre poisson; faites ensuite une liaison de 
jaunes d'œufs ; alors entretenez le tout sans faire bouillir : 
passez de nouveau la sauce au tamis, en la versant sur votre 
poisson ; dressez sur le plat, avec un entourage de croûtonset 
d’écrevisses symétriquement entremêlées d’ognons et de cham- 
pignons , puis servez. 

L2 
Carpe grillée. 

Après avoir vidé et écaillé une carpe, faites sur ses deux 
côtés de profondes incisions; frottez-la avec de l’huile, persil 
et ciboule hachés , sel et du poivre; faites-la ensuite griller sur 
un feu doux; après sa cuisson, dressez-la sur le plat en la 
masquant d’une sauce aux câpres et aux anchoiïs, ou d’une 
sauce blanche avec un jus de citron. 


Carpe à la poulette. 


Après avoir préparé et coupé une carpe par tronçons , em- 
loyez pour cette sauce lemême procédé que pour la fricasséo 
de poulets. {Voir cet article.) 


Carpe frite. 


Après avoir lavé, écaillé et vidé une carpe, faites-lui des 
incisions sur les deux côtés, fendez-la par le dos, de sorte 
u’elle ne tienne que par le ventre; ôtez les laitances ou les 
œufs pour les faire frire à part; farinez-la fortement, aplatissez-La 


à 
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et plongez-la dans de la friture bien chaude ; quand elle sera 


d’une belle couleur, saupoudrez-la de sel fin, dressez-la sur le 
plat avec du persil frit et un jus de citron. Dans la friture, ayez 
soin de ne mettre les œufs ou les laitances que vous aurez égale- 
ment farinés ,.que lorsque la carpe sera cuite à moitié. k 


Carpe à l’allemande. g 

Coupez une carpe écaillée par tronçons, sans en enlever’ 
les ouïes et après n’avoir supprimé que le gros boyau; mettez 
vos tronçons dans une casserole et sur un feu ardent, avec sel, 
poivre, des épices , des ognons coupés par tranches; mouillez 
et faites baigner avec de la bière; quand la sauce sera bien 
réduite, dressez votre carpe sur le plat, et versez dessus son 
fond de cuisson tout simplement, ; êt 


Carpe en marinade. 


Après avoir coupé une carpe par morceaux, mettez-Îles 
dans une casserole avec des ognons coupés par tranches, le 
jus d’un citron ou du vinaigre, sel , poivre, des quatre-épices, 
des clous de girofle et du basilic : faites mariner le tout en le 
- remuant sur un feu modéré; quand la cuisson sera aux deux 
tiers de son point, faites égoutter; saupoudrez de farine, ou 
roulez dans une pâte à frire; après avoir achevé la cuisson dans 
de la friture bien chaude, dressez sur le plat, et servez avec un 
entourage de persil frit. ” | | 

Cette marinade convient également à toutes les autres es- 
pèces de poissons. | ai LE 


Carpe farcie. 


Après avoir fait cuire au trois-quarts, dans un-court-bouillon, 
une belle carpe laitée , laissez-la refroidir, écaillez-laet levez- 
en toules les chairs; retranchez la majeure partie de la cçar- 
casse; ne conservez que deux ou trois pouces d’arûêtes du côté 
de la tête et de la queue; faites avec les chairs de la carpe une 
farce à quenelles, comme il est dit à l’article Quenelles de 
volaille, en y ajoutant un ou deux anchois ; placez surun plat 
long la tête et la queue de votre carpe, étendez au fond de ce 
plat une couche de farce; eutre la tête et la queue de votre 
poisson, mettez un ragoût froid de ris de veau ou de laitances 
de carpes; faconnez le tout de manièré que votre carpe pa- 
raisse dans son entier, à l’aide de ce qui reste de. farce. 
Battez ensuite des blancs et des jaunes d'œufs , et dorez.-en 
votre carpe ; saupoudrez-la de mie de pain ; posez le plat sur 
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des cendres chaudes, et couvrez avec un four de campagne, 
après avoir enveloppé la tête-et la queue de votre poisson avec 
une feuille de papier beurré. Après la cuisson, enlevez Le pa-: 
pier, dressez votre carpe sur le plat et entourez-la d’un ragoût 
de laitances, indiqué au chapitre II, ou de tout autre. 


Carpe au maigre. 


Enlevez les écailles et la peau d’une carpe vidée par les 
“ouïes; piquez-la avec des truffes, des cornichons et des anchois 
coupés par filets ; faites -la cuire dans une marinade maigre, 
c’est-à-dire, mouillée avec de l’eau au lieu de bouillon: mettez- 
la ensuite au four, et quand elle sera cuite, dressez-la sur le 
platavec un ragoût de champignonset une garniture de croûtons 
frits, de truffes, d’écrevisses et de filets d’autres poissons. 


El 


Carpe à la Chambord. æ 


Après avoir vidé avec précaution ct écaillé une belle carpe, 
remplissez son intérieur de laitances, piquez-la, depuis les 
ouies jusqu’à la queue, avec du lard entremêlé de filets de truffes 
cuites d'avance .au court-bouillon et au vin de Champagne. 
Mettez votre carpe dans une poissonnière; mouillez avec du vin 
de Champague ; ajoutez sel, poivre, persil en branches, thym, 
laurier, ognons coupés par tranches, et clous de girofle ; 
meltez ensuite votre poisson au four; une heure suffit pour la 
cuisson ; dressez-le sur le plat. D'autre part, faites un ragoût 
ainsi composé : Prenez un demi-litre de vin de Champagne, 
un quart de sauce espagnole ; ajoutez-y un bouquet garni, du 
jus de citron et un kari (voir ce dernier article au chapitre HT); 
faites réduire et dégraissez ; mêlez ensuite des culs d’artichauts, 
des truffes et des champignons coupés en lames minces, des lai- 
tances et des quenelles de carpe, des écrevisses, des tronçons 

d’anguilles cuits au vin blanc , des ris de veau piqués , des 

cailles sautées, des mauviettes , des foies gras de volaille, des 
crêtes et rognons de coqs; terminez ce ragoût avec du beurre 
d’anchois, et versez-le sur votre poisson, en disposant avec 
symétrie tous les ingrédiens ci-dessus autour du plat; faites 
glacer et servez. 


Filets de carpes sautés. 


Levez et parez les filets de plusieurs carpes ; enlevez ensuite 
la peau du côté dés écailles; coupez vos filets en lames; ar: 
rangez-les dans un sautoir avec du persil haché menu, sel, 


/ 


poivre et muscade râpée; faites tiédir un morceau dé beurré 
que vous versez sur vos filets; exposez ensuite votre sautoir sur 
un feu très vif, ayant soin de retourner vos filets quand ils se- 
ront cuits d’un côté; après leur cuisson , dressez-les sur le plat 
et les arrosez de leur sauce. | - Mai: 
Si vous avez des laitances , failes-les cuire dans du vin blanc, 
et après y avoir ajouté une sauce espagnole travaillée au vin‘de 
Champagne, versez le ragoût au milieu de votre plat. , !.& 
Laitances et langues de carpes frites. sé 
= Après avoir supprimé les ouïes de plusieurs carpes laitées , 
Ôtez-en les boyaux , prenez les langues et tout ce qui est conte- 
nu dans leur intérieur ; faites-les dégorger dans l’eau fraiche et, 
à plusieurs reprises; lorsqu'il n’en sort. plus de sang ; faites 
bouillir de l’eau avec du sel et du vinaigre, et mettez-y vos 
langues et vos laitances; quand elles auront bouilli un ins- 
tant, égouttez-les; puis, après les avoir saupoudrées de farine 
ét trempées dans une pâte à frire, plongez-les dans une friture 
a chaude; dressez-les sur le plat, et servez avec du persil 
rit, 


Laitances et langues de carpes en caisse. 


: Après avoir extrait, préparé et fait blanchir, comme il est 
dit à l’article ci-dessus, des laitances et des langues de plu- 
sieurs carpes, foncez une cässerole avec du beurre , des cham- 
pignons, persil et échalotes hachés menu, sel, poivre, épices 
et muscade râpée; après avoir passé ces fines herbes sur le 
feu sans les faire roussir, faites mijoter dedans vos langues et 
vos laitances. D'autre part, vous aurez préparé une Caisse avec 
du papier un peu fort, plié sur lui-même et beurré ou huilé ÿ 
étendez sur le fond un gratin gras ou maïgre , et sur ce gratin 
vos laitances et vos langnes de carpes entremélées de fines 
herbes; mettez la caisse sur le gril, exposée sur des cendres 
chaudes et sous un four de campagne; quand ell:s sont gra- 
tinées et d’une belle couleur, dressez-les sur le plat , et servez 
avec un jus de Citron. 


DE LA TRUITE. 


Il y a deux espèces de truites : la saumonée est la meilleure; 
sa chair est rouge, tandis que la commune a la chair blanche. 
Du reste, quel qu’il soit, ce poisson est très délicat; il s’ac- 
commode en général comine le saumon, 
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Truite au court-bouillon. 
Videz une truite par les ouies; après l’avoir bien lavée et 
essuyée , ficelez-lui la tête, puis faites-la cuire dans une pois- 
_ sonnière avec du vin blanc, des ognons coupés par tranches, 
_une poignée de persil, quelques clous de girofle , trois feuilles 
de laurier, autant de branches de thym , et du sel; quand elle 
aura mijoté pendant une heure, dressez-la sur une serviette 
et sur un lit de persil vert; mettez à côté un huilier ou une 
sauce faite avec partie du court-bouillon que vous liez avec du 
beurre manié de farine , et que vous faites réduire à grand 
{jee js ne 
Autrement. Après l'avoir préparé comme ci-dessus, mettez 
dansla poissonnière de l’eau , du sel, du poivre, des échalotes 
et des tranches d’ognons, force persil, un peu d'ail, et un 
verre de vinaigre. Il faut que le poisson trempe dans l’eau. 
Faiïes-le cuire à gros bouillon, et servez comme nous venons 
de le dire ci-dessus. On peut aussi le servir avec une sauce aux 
câpres et aux anchois. 
‘ » 


Truite à la génoise. 


Après avoir vidé, nettoyé ct préparé une truite comme il est 
dit à l’article précédent ; mettez-la dans une poissonnière avec 
des ognons et des carottes coupés par tranches, persil, ciboule, 
thym , laurier, clous de girofle, sel et poivre ; mouillez avec 
du vin rouge; faites bouillir et passez votre court-bouillon au 
tamis de soie, après avoir dressé votre truite sur le plat. 
D'autre part, foncez une casserole avec du beurre manié 
avec de la farine ; mouillez avec le court-bouillon dans lequel 
votre truite a cui ; remuez et faites réduire ; quand votre sauce 
est bien liée , versez-la sur votre truile et servez. | 


: Truite à la Chambord. 


Après avoir vidé une truite , faites-la blanchir dans de l’eau 
bouillante; enlevez-en légèrement la peau et égouttez-la pour 
la piquer avec des filets de truffes. Faites-la cuire ensuite dans 
une marinade au vin ;*après la cuisson, dressez-la sur le plat 
avec une garbiture de ris de veau piqué, d’écrevisses, de 
quenelles de carpe, de truffes coupées par tranches et de 
champignons; masquez le tout d’une sauceà la financière, et 
servez. | | 
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Truite frite. 


La truite se prépare et se fait frire de la même manière que 
la carpe. (Voir plus haut l’article Carpe frite.) * 


Filets de truite sautés. “sv 2 IR 


Levez et parez les filets de plusieurs truites ; A o ( 
lames minces, en ôtant la peau du côté des écailles ; placez-les 
dans un sauloir avec du persil haché menu , sel , poivreet mus- 
cade râpée; versez sur vos filets du beurre fondu ; exposez 
votre sautoir à un feu très vif; ayez soin de retourner vos filets 
quand ils sont saisis d’un côté; après leur cuisson , dressez-les 
sur le plat, etmasquez-les d’une sauce italienne. 


$ 


Filets de truite à la Saint-Florentin. 


Après avoir préparé des filets de truite comme ci-dessus , 
mais en forme d’aiguïllettes, mettez-les dans un plat creux avec 
sel, poivre, persil en feuilles , ognons coupés en dés, un jus 
de citron et du thym. Agitez vos filets dans celtepréparation, 
égouttez-les pour les faire frire; saupoudrez-les de farine et 
plongez-les dans la friture bien chaude; après leur cuisson, 
dressez-les sur le plat, et versez dessus une sauce piquante, et 
servez. | 


DE LA PERCHE, 


La percheest un poisson fort recherché; celle quel’on pêche 
dans les rivières est préférable à celles des marais et des étangs. 
Ces dernières se reconnaissent à leur couleur brunâtre «et ont 
ane odeur de ÿase. 


Perches au vin. 


Pour écailler des perches , dont les écailles sont très difficiles 
à enlever, commencez par les tremper dans de l’eau bouillante, 
ou bien servez-vous d’une grosse râpe pourles frotter fortement; 
ensuite échaudez-les, videz-les, en ôtant les ouïes, et lavez-les 
à plusieurs eaux; mettez-les dans une casserole avec un. bou- 
quet de persil, une gousse d’ail, laurier, clous.de girofle et sel; 
mouillez avec du bouillon et du vin blanc en égale quantité; 
après leur cuisson, passez le fond au tamis desoie; d'autre part, 
foncez une casserole avec du beurre manié avec de la farine, 
versez-y le fond de cuisson des perches, liez et faites cuire vatre 


sauce; mêlez-y, avant de servir, un peu de beurre d’anchois, 
. 
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poivre et muscade râpée; faites-les égoutter, dressez sur le 
plat, versez la sauce dessus, et servez. 


Perches au beurre. 


Après avoir vidé et lavé vos perches de la manière indiquée 
au précédent article , ficelez-leur la tête et faites-les cuire dans 
de l’eau avec du sel, des tranches d’ognons, du persil en 
feuilles et des carottes; égouttez-les , puis enlevez-leur les 
écailles et la peau, dressez-les sur le plat, arrosez-les avec une 
sauce au beurre, une pluche verte ; ou une sauce hollan- 
daise. PA AUE 

Perches en matelote. 


Après avoir enlevé les écailles de vos perches et les avoir 
préparées comme il est dit ci-dessus, coupez-les par tronçons 
et procédez, pour le reste, comme nous l’avons dit à l’article 
Carpe en matelote. 


Perches frites. 


Nettoyéz des perches , faites-leur des incisions sur les deux 
côtés, pour les faire mariner avec de l’huile, des ognons, un jus 
de citron, du persil et du sel; roulez-les dans la farine ; après 
* les avoir égouttées, mettez les dans la friture chaude. Quand 
eHes sont cuites et de belle couleur, dressez-les sur le plat, et 
servez avec du persil frit, On peut aussi les paner et les met- 
tre sous le four de campagne pour les colorer. 


Perches grillées. 


Lorsqu’elles sont vidées et écaillées, ciselez vos perches et 
marinez-les comme ci-dessus ; faices-les ensuite cuire sur le gril, 
et servez-les avec une sauce aux câpres et aux anchois. 


Perches à l’eau de persil. 


Après avoir préparé vos perches, faites cuire dans de l’eau 
des racines de persil; mettez-y peu de sel. Quand vos racines 
sont cuites, Ôtez-les, et dans leur eau, faites cuire vos perches. 
Celles-ci étant cuites, dressez-les sur le plat avec les racines 
de persil à l’entour: versez dessus une sauce au beurre aiguisée 
d’un peu de moutarde, et servez avec des pommes de terre 
cuites à part. 
Perches au court-bouillon. 


Après avoir préparé vos perches comme à l'ordinaire, faites- 
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les cuire au court-bouillon ; servez-les avec une sauce à l'huile 
ou aux câpres. ” 
Autrement. Après la cuisson de vos perches, liez le fond de 
cuisson avec du beurre manié de farine et des fines herbes 
hachées ; ajoutez-y un anchois haché, et FRASANPEr -en votre 
poisson. R | 


Perches à la pblérdaials 


Après avoir fait cuire et neltoyé des perches, mouillez dan 
une sauce à la Sainte-Menehould (voir au Chapitre HI) pour les 
paner une première fois; trempez - les ensuite dans des œufs . 
battus avec du beurre fondu pour les paner de nouveau. Après 
cette préparation, meltez-les sur le gril. Quand elles sont d'une 
belle couleur, dressez-les sur le plat, masquez-les avec une 
sauce tomate, et servez. sobre 


Perches à la W astrefi che. 


Vos perches étant préparées, emplissez-leur le ventre avec 
des Jaitances de carpes, après leur avoir ficelé la tête; faites- 
les cuire dans une casserole avec de l’eau de sel, des racines 
de persil, une carotte émincée, du laurieret du persil en feuilles. 
Après leur cuisson, supprimez-en les écailles ; faites-les ensuite 
chauffer dans une casserole avec leur cuisson à laquelle vous 
ajoutez pour liaison du velouté , du beurre , des tranches de 
citron, sel et poivre : cette dernière préparation aura été faite 
à part; dressez sur le plat, el servez. 


DE LA TANCHE. 


Comme la tanche séjourne habituellement dans la vase, elle 
en conserve souvent l’odeur et le goût. Il est donc nécessaire 
de la faire bien dégorger. Pour l’écailler , il faut d’abord la 
mettre un instant dans l’eau bouillante. On [a vide, on la lave 
et on lui ôte les nageoires. Elle s’accommode ordinairement de 
la même manière que la carpe.etla perche. | 


Tanche à la Pouleite. 


Après avoir fait dégorger et-écaillétune tanche, _coupez-la 
par troncons, passez-la au heurre , saupoudrez de farine , 
mouillez avec du vin blanc; ajoutez sel, muscade râpée, bou- 
quet garni, laurier , champignons et petits ognons ; faites cuire 
à feu dents faites une liaison avec des jaunes d'œufs; dressez 
sur le plat, et servez avec du jus de citron, 
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Tanche grillée. f. 


Après avoir préparé une -tancke, comme nous l’avons ci- 
devant prescrit, mais sans la dépecer , mettez-la sur le gril; 
après sa cuisson, dressez-la sur le plat et masquez-la d’une 
sauce aux câpres et aux anchois. 


T'anche en matelote. 


Usez de la recette indiquée pour la carpe en matelote. 
Tanche à la bourgeoise. 


Après avoir vidé et écaïllé une tanche , mettez-la sur le plat 
que vous voulez servir, avec un demi-verre de vin blanc , une 
demi-cuillerée de verjus, un morceau de beurre, sel, gros 

oivre,, persil, ciboules et champignons hachés, laurier et 
basilic hachés comme en poudre; couvrez avec un autre plat, 
et faites cuire à feu doux; quand votre poisson est cuit, essu- 
yez les bords de votre plat, et servez. 


DE LA LOTTE, ou BARBOTTE. 


La lotte est un des excellens poissons d’eau douce; son foie 
surtout est très recherché. Gomme l’anguille, elle n’a pas d’é- 
cailles ; elle se nettoie comme la tanche , à la réserve qu’il faut 
Ja laisser moins de temps dans l’eau bouillante, de crainte 

qu’elle ne s’écorche. Les œufs ne se mangent pas. 


Lotte frite. 


Après avoir trempé un instant une lotte dans l’eau bouil- 
lante , essuyez-la bien , faites-lui des incisions sur les côtés et 
dans toute sa longueur ; marinez-la , et la plongez dans la fri- 
lure chaude ; le foie se fait cuire à part; dressez sur le plat , et 
servez avec un jus de citron. | 


Lotte au court-bouillon, 


Après avoir nettoyé une lotte, mettez-la cuire dans un court- 
bouillon avec du vin blanc que vous aurez fait et passé d’a- 
vance au tamis, vu qu'il ne faut que quelques minutes pour la 
cuire ; après sa cuisson, dressez-lx sur le plat, et servez avec 
une sauce à votre choix. 
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BOT x x « 
Lotte en fricandeau. 


Après avoir préparé.et piqué de lard fin une lotte, procédez 
de la même manière que pour leiricandeau de veau. (Voir:cet 
article.) G OPERATION 


DE LA LAMPROIE. 


La lamproie ressemble beaucoup à l'anguille , et s’accom- 
mode ordinairement de la même manière. On l'appelle aussi 
sept œils, parce qu’elle a sept trous de chaque côté de la tête ; 
choisissez de préférence une lamproie de rivière : c'est la plus 
recherchée; veillez à ce qu’elle soit grasse et peu brune. 


Lamproie à la tartare, 


Passez, comme la tanche, votre lamproic à l'eau bouillanité, 
pour la nettoyer, la vider ét la couper par tronçons; ensuite 
apprêtez-la comme l’anguille à la tartare. (Voir cet article.) : 


Lamproie en inatelote. 


Après avoir préparé une lamproie comme ilest dit à l’article 
précédent, et l'avoir conpée par morceaux, réservez le sang 
qu’elle aura rendu pour lier votre sauce; enlevez-en la tête et 
l'extrémité de la queue; faites un roux dans uné casserole, 
faites-y revenir votre poisson; mettez ensuite dés petits ognons 
revenus dans le beurre , des champignons, un bouquet garni, 


;sel et poivre; mouillez avec du vin rouge ou ave@ du vin blanc; 


après la cuisson, liez votre sauce avec le sangide votre lama- 
proie, et dressez-la sur le plat avec un entourage de croûtons 
frits et d'écrevisses cuites à part, ED 


? 


Lamprote grillée. 

Votre lamproie échaudée , nettoyée et coupée partronçons, 
farinez-la et faites-la lier; posez-la sur le gril, et après la 
cuisson , dressez-la sur le plat avec une sauce aux câpres et 
un jus de citron, ou avec une rémolade ainsi préparée ; 
mettez dans une casserole de l’huile, du vinaigre, de la mou- 
tarde , sel et poivre ; délayez bien et servez dans une saucière, 


DU BARBEAU ET DU BARBILLON. 


Le barbeau et le barbillon s’accommodent absolument 
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comme la carpe; lorsqu'ils sont gros on les fait cuire au bleu, 


plus petits on les met en matelote ou sur Je gril; servez avec 
les mêmes sauces. Na ces ârlicles, *) 


DU MEUNIER. 
Le meunier s'apprête de la même manière que le barbeau. 
(Voir ci-dessus.) 
DU GOUJON. 


Ce petit poisson se sert ordinairement frit; ainsi préparé, il 
est excellent; avant de le jeter dans la friture, videz-le, écaillez- 
le, lavez-le , et essuyez-le bien pour RIRRCEUST et le rouler 
dans la farine. 

- Les goujons s'accommodent aussi comme les éperlans. (Voir 
ces articles.) 


Goujons à l'étuvée. 


Vos goujons étant vidés, écaillés et essuyés, prenez un plat, 
et foncez-le de beurre , de champignons , de persil, d’écha- 
lotes, de ciboules, thym, laurier et basilic , le tout haché 
très fin; assaisonnez de sel et de poivré; arrangez-y Vos goujons 
et mettez dessus les mêmes ingrédiens que dessous. Mouillez 
avec du vin rouge ; ornez Pie pla ; faites bouillir et réduire 
votre sauce. Au bout d’un quart d'heure, servez avec un jus 
de citron. 


DE LA BRÈME. 


La Elune est un poisson très aplati; le plus communément 
elle se fait cuire sur le gril et se sert avec une sauce blanche 
aux câpres, ou sur de l’oseille. Gomme la brême est assez fade, 
il est bien d’aiguiser la sauce avec un peu de moutarde. 

*  Quelquefois on la fait frire ou on lameten matelote. 


DES GRENOUILLES, 


On ne mange des grenouilles que les cuisses ou pattes de 
derrière dépouillées de leur peau. 


Grenouilles à la pouictte. 


L . , 553 ° 
Mettez dans l’eau bouillante des cuisses de grenouille, et 
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leur faites jeter un bouillon. Retirez-les à l’eau froide et faites- 
les égoutter; mettez-les dans une casserole avec des cham- 
pignons , un bouquet de persil, ciboules, une gousse d'ail, 
deux clous de girofle , un morceau de beurre ; passez-les sur 
ie feu deux ou rois tours, et y mettez une bonne pincée de 
farine; mouillez avec un verre de vin blanc, un peu de bouillon, 
sel, gros poivre; faites cuire un quart d’heure et réduire à 
courte sauce; mettez-y uné liaison de trois jaunes d'œufs avec 
un peu de crême, une pincée de persil haché très fin; faites 
lier votre sauce sans bouillir, et servez. 


Grenouilles frites. 


Après avoir blanchi comme il est dit ci- -dessus des cuisses 
de grenouilles , faites-les mariner pendant une heure avec 
moitié eau et moitié vinaigre, persil ,ciboules entières, ognons. 
en tranches , ail, échalotes, clous de girofle, laurier, thym, 
basilic; mettez- lé égoutter, puis Lrempez- -les dans de blancs 
d'œufs; saupoudrez- es de farine, et jetez-les dans la friture 
bien chaude. Autrement, avant de les faire frire, trempez- les 
dans une pâle faite avec de la farine délayée avec de l'huile, du 
vin et du sel. Quand vos cuisses sont friteset d’une belle couleur, 
dressez-les surle plat, et servez-les très chaudes avec un jus de 
citron. 


Grenouilles en cornets. 


Après avoir préparé deseuisses de gro dti file faites-les re- 
«enir dans une casserole avec du baron des champignons À 
du persil et des échalotes hachés, sel et poivre. Etant de bon 
goût, versez-les sur un platet laissez-les refroidir. D’autre part, 
imbibez *d’huile des feuilles de papier dont vous faites des 
cornels; dans ces cornets, meltez cinq à six grenouilles avec 

. de leur assaisonnement ; placez-les sur le gril à un feu doux, et 
servez-les dans leurs cornets. 


DES ÉCREVISSES. 


Les écrevisses de Seine sont regardées comme les meilleures. 


Pour distinguer les bonnes, regardez le dessus des grosses 
pattes qui doit être rou ge. 


Écrevisses au court-bouillon. 


Après avoir lavé des écrevisses, faites-les cuire à feu vif 
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dans une casserole, avec des ognons en tranches, du persil en 
feuilles , des ciboules coupées , laurier, sel et poivre; mouillez 
avec du vin-blanc, ou simplement avé de l’eau et du vinaigre: 
un quart d'heure suffit pour les cuire ; laïssez-les refroidir dans 
leur cuisson après les avoir dressées sur le plat; égouttez-les 
et servez-les en buisson sur un lit de persil. 

Au lieu de court-bouilion, souvent on les fait cuire sans 
autre ingrédien que du persil, du poivre et dusel ; elles jettent 


naturellement assez d’eau, 
Coulis d’écrevisses. 


Les coulis d’écrevisses rendent délicieux tous les potages : 
ces coulis bien dégraissés et réduits servent aussi à finir des 
ragoûls et des pâtés chauds. Voici comme se fait un coulis. 

Après avoir lavé des écrevisses À plusieurs reprises, faites- 
les cuire dans l’eau bouillante, retirez-les pour les mettre dans 
de l’eau froide ; épluchez-en les écailles et les queues que vous 
mettez à part pour les piler et les broyer avec des amandes et 
des chairs d’écrevisses ; prenez ensuite de la rouelle de veau 
et du jambon que vous coupez par tranches, avec un ognon, 
des carottes et des panais ; faites réduire comme ün jus de” veau, 
et ajoutez de là farine et du lard fondu: remuez bien et 
mouillez avec du bouillon; faites mijoter le lout avec des 

champignons , persil , éfhoûle , truffes, croûtes de pain, clous 
de girofle , sel, poivre et basilic; a après avoir supprimé le veau, 
délayez avec le jus ce qui est dans le mortier, et passez au 
tamis pour vous en servir au besoin. : | 

Si c'est au maigre que vous failes un coulis d’écrevisses, au 
lieu de lard fondu, faites un demi-roux avec du beurre, et 
mouillez avec du bouillon de poisson. 


EÉcrevisses en matelote. 


Vos écrevisses lavées et épluchées, faites -les cuire au vin 
rouge; mettez-les ensuite dans une sauce à la matelote, (Voir 
cet article plus hant.) Après les avoir dressées sur le plat, 
masquez-les de leur sauce , ct servez avec un entourage de 
croûtes de pain frites. 


EÉcrevisses à la crême. 


Après avoir fait cuire, au court- beuiles , VOS Écrevisses et 
leur avoir enlevé lespetites pattes et les € écailles delaqueue, sup- 
primez également les extrémités de la tête et des grosses pattes; 
dressez-les sur le plat: masquez-les d’une sauce à la crême à 
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laquelle vous ajoutez un peu de muscade râpée; faites mijoter 
un instant, et servez. 


Ecrev iscŸpratinées à a l talienne. 


Après avoir épluché des écrevisses, comme nous l avons dit 
à l’article ci-dessus, faites une farce avec deux foies gras, du 
persil, des ciboules, des échalotes et des champignons hachés 
très fin; assaisonnez de fines herbes, sel et poivre; maniez avec 
du lard râpé, de la mie de pain et den jaunes d'œufs; avec cette 
farce, foucez un plat et rangez-y vosécrevisses, la queue entre 
les paltes ; recouvrez-les également de farce, et mettez -les sur 
le feu; après leur cuisson, servez - les en les masquant d’une 
sauce blanche aiguisée avec un jus de citron. 


Bi isque d’écrevisses. .. 
Après avoir fait cuire des écrevisses sur un feu one avec 
de l’eau, du vin ou du vinaigre, du beurre, du persil en feuilles, 
des échalotes, du laurier, Fe thym, sel et poivre, laissez-les 
refroidir pour en retirer les chairs et les piler avec du riz crevé 
d'avance; mettez le tout dans une casserole, après l’avoir passé: 
au tamis et arrosé de bouillon. D’autre part, broyez toutes 
les écailles avec le coulis dans lequel elles ont cuit, passez au 
tamis et meltez sur le feu dans une autre casserole, mais sans 
faire bouillir, et servez avec des croûtes de pain humectées 
avec le premier bouillon et colorées avec le sécond. 
Autrement, lavez des écrevisses el broyez- les crues dans un 
mortier ; mettez-les ensuite dans une casserole et sur un feu 
irès vif avee du beurre, de la mie de pain, du poivre et mus- 
cade râpée ; au bout d’une demi- heure , passez au tamis.et 
ajoutez un peu d’eau ou de bouillon ; remettez la casserole sur 
un feu doux, et servez avec des croûtes de pain comme ci- 
dessus. | 


E crevisses conservées. 


Après avoir fait cuire des écrevisses , et les avoir écaillées, 
pétrissez-les avec de la farine et mettéz-les au four. Ainsi pré- 
parées, on s’en sert pour assaisonnement, en les pulvérisant 
avec une râpe. | 


! 


DES ESCARGOTS. 


Les escargots de vignes sont à-peu-près les seuls dont on 
se sert. On les cueille dans le printemps ou l’automne. L'’es- 
seatiel est de bien les nettoyer avant de les accommoder. 
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R es Éscargots à la. poulette. | 


Pour des escargots, mettez une bonne poignée de cendres 
dans un chaudron, avec de l’eau de rivière. Lorsqu'elle com- 
mence à bouillir, jetez - y les escargots pour les y laisser un 
quart-d’heure. Quand ils se tirent aisément de leurs coquilles, 
vous les retirez dans de l’eau tiède ; ensuite vous les remettez 
dans une eau claire pour les faire bouillir un instant. Retirez- 
les pour les égoutter; mettez dans une casserole un morceau 
de beurre, un bouquet de persil, ciboules, une gousse d’ail, 
deux clous de girofle, thym, laurier, basilic, des champignons, 
et les escargots bien égouttés; passez le tout ensemble sur le 
feu; mettez-y une pincée de farine, et mouillez avec du bouillon, 
un verre de vin blanc, sel, gros poivre ; laissez cuire jusqu’à ce 
que les escargots soient moelleux, et qu'il reste peu de sauce; 
mettez une liaison de trois jaunes d'œufs avec de la crême; 
faites lier sans bouillir; ajoutez - y un peu de muscade, et Je 
jus d’un citron, et servez. 

__ On accommode aussi les escargots en matelote, (Voir cet 
article.) 


DE LA TORTUE. 


Il y a des tortues é terre et de mer. On ne s’en sert ordi- 
nairement que pour garnitures de ragoûts, 


Tortueen haricot. 


Après avoir coupé la tête et les pattes d’une tortue, faites-la 
cuire pendant quelques instans dans de l’eau avec des racines, 
ognons , persil, ciboules , des tranches de citron, et du sel ; 
retivez-la pour en détacher l’écaille; supprimez l’amer, cou- 
pez la chair par morceaux et mettez ces morceaux dans une: 
casserole avec des bardes de lard dessus et dessous; couvrez 
avec le four de campagne,et faites bien mijoter; après la cuisson, 
dressez sur Lg plat, et servez avec des navets roussis dans le 
beurre. 

On accommode également les chairs de Lortue à la poulette, 
(Voir plus haut cet article.) 


Hachis de toutes sortes de poissons. 


Après avoir dépouillé de leurs arêtes des poissons de mer 
ou d'eau douce, faites une omelette, dans laquelle vous ajou- 
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tez des champignons , du persil, de la ciboule et de la mie de 
pain trempée dans du Jait; mélangez avec votre poisson; as- 
saisonnez de sel et depoivre , etservez-vous-en pour entremets 
et garnitures, 


Manière de conserver les poissons vivans. 


Remplissez l’intérieur des ouïes de vos poissons avec de la 
mie de pain détrempée dans l’eau de vie; arrosez-les de la 
même liqueur etenveloppez-les dans de la paille. Par ce moyen, 
les poissons restent souvent engourdis pendant une dixaine de 
jours; pour les ranimer, et vous en servir , plongez-les dans 
l'eau froide, ; 
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CHAPITRE XIE. 


DES LÉGUMES, 


DES POIS VERTS, ou PETITS POIS. 


Les meilleurs ont, étant crus, un goût sucré; ils doivent 
être fins, tendres, fraîchement mouillés et nouvellement 
écossés, 


Petits pois au naturel. 


Mettez vos petits pois dans une casserole avec de l’eau et du 
beurre , maniez-les , puis égouttez-en l’eau; mettez-les ensuite 
sur le feu, avec ciboules, persil en feuilles, et sel; sautez-les 
ainsi jusqu’à ce qu’ils ne rendent plus de mouillement ; gardez 
qu’ils ne s’attachent à la casserole ; mouillez à l’eau bouillante 
et très peu si vos petits pois sont dans leur primeur; achevez 
leur cuisson à petit feu. Quand ils sont cuits et réduits , ajou- 
tez-y du beurre manié avec de la farine et remuez fortement, 
 saupoudrez-les de sucre‘fin, dressez-les sur le plat et servez, 
après les avoir saulés de nouveau. é 
$ 


: 


Petits pois à la bourgeoise. 


Mettez vos petits pois dans une casserole avec un morceau 
de beurre, un bouquet de persil, ciboules, une romaine 
émincée ou une laitue pommée coupée en quatre; faites-les 
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cuire dans leur jus àtrès petit feu pendant une heure et demie. 
Quand ils sont cuits, et qu’il n’y a presque plus de sauce, met- 
tez-y un peu de sucre, très peu de sel fin, et, après une 
liaison de deux jaunes d'œufs avec de la crême , faites lier sur 
le feu, et servez. 

Atûtrement. Mettez dans une casserole un morceau de 
beurre manié avec un peu de farine ; quand le beurre est fondu, 


ajoutez-y vos petits pois, avec un bouquet de persil, ciboules, : 


poivre et sel; faites-les cuire sans mouillement; avant de servir, 
ôtez votre casserole du feu et mettez à part la cuisson des pois; 
liez avec des jaunes d’œufs , de la crême et du sucre en poudre ; 
versez la sauce sur vos pois , sSautez-les, et servez. 


Petits pois au lard. 


Après avoir fait un roùx léger , coupez du lard par tranches 


et faites-le revenir dans le beurre; mettez ensuite vos petits 
pois avec un bouquet de persil et des ciboules , sel et poivre; 
mouillez avec du bouillon, et après avoir fait cuire à petit 
feu , dressez sur le plat, et servez. 


Petits pois aux laitues. 


Après avoir préparé vos petits pois, comme nous l’avons 


dit ci-dessus à l’article Petits pois au naturel, ajoutez, après 


les avoir maniés dans le beurre , des laitues crues émincées ou 
cuites à part, entières ou coupées par quartier. Finissez comme 
à l’article ci- dessus énoncé | 


? 


Petits pois à l'anglaise. 


Mettez vos petits pois dans l’eau bouillante avec un peu,de 
sel; faites-les cuire à grand feu , afin qu’ils se conservent verts; 
après leur cuisson , faites-les égoutter dans une passoire; étant 
bien égouttés ,: mettez sur le plat que vous devez servir , un 
morceau de beurre manié de persil haché menx, et du sel ; 
renversez yos petits pois dessus, et servez. 


| Petits pois au petit beurre. 1" ; 

Après avoir pétri vos petils pois avec du beurre , en les 
mouillant avec de l’eau, et les avoir laissé égoutter dans une 
passoire, metiez-les dans nne casserole pour Îles sauter à un 
feu très vif; mouillez avec de l’eau bouillante ; ajoutez un 
bouquet de persil, ciboules, poivre, du sucre et un peude 
sel; faites réduire, et avant de servir, faites sauter vos pelits 
pois avec un peu de beurre et deux ou trois petits pains de 


= 
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beurre; faites lier le tout sans tenir sur le feu ; dressez sur le 
plat, et servez. ; 


DES POIS SECS. 


Les pois secs ne se servent ordinairement qu'en purée. 
(Voyez cet article au chapitre des Potages à la purée.) 


DES HARICOTS VERTS. 


Les meilleurs ont une couleur grise ; ils doivent être tendres 
et cassans ; on commence par les éplucher en rompant les deux 
extrémités, et en enlevant les filamens qui sont sur les côtés 
entre les cosses, | 


Haricots verts à la bourgeoise. 


Après avoir fait blanchir vos haricots verts à l’eau bouillante 
avec un peu de sel et sur un feu ardent, sans les cuire entiè- 
rement, retirez- les pour les faire égoutter dans une passoire; 
foncez ensuite üne casserole avec du beurre et du persil haché, 
ajoutez-y vos haricots ; remuez et faites réduire la sauce ; faites 
une liaison de jaunes d'œufs délayés avec un jus de citron; 
dressez sur le plat, et servez. 


Haricots verts a la maëtre- d'hôtel. 


+ Après avoir fait cuire aux trois quarts et égoutté vos-haricots 
comme nous l'avons dit à l’article précédent, sautez-les dans 
une casserole avec un morceau de beurre manié de fines her- 
bes, sel et poivre, et servez ayec un jus de citron. 


Haricots verts à l’ognon. 


Vos haricots étant blanchis à l’eau de sel et égouttés , coupez 
de l’ognon en dés, passez-le au beurre; quand votre ognon 
sera de belle couleur, ajoutez de la farine, et mouillez avec du 
bouillon et du, jus ; faites réduire la sauce; mettez ensuite vos 
haricots verts ; sautez-les, dressez-les sur le plat, et servez, 


Haricots verts à la poulette. 


Mettez‘ dans une casserole un morceau de beurre avec du 
persil haché ; faites un instant revenir , et ajoutez une cuillerée 
à bouche de farine délayée dans du bouillon; faites réduire, 
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puis mettez vos haricols cuits aux trois quarts dans de l'eau 
de sel; faites une liaison avec des j Jaunes d'œufs , et servez avec 
un jus de citron. 


Haricots verts à l'anglaise. 


Faites tiédir he une casserole du beurre que vous aurez 
manié avec des fines herbes, du sel et du poivre; ajoutez-y 
vos haricots verts blanchis à l’eau bovillante:; sautez-les au 
, moment de servir ; mêlez- -ÿy un peu de beurre manié de farine 
et le jus d un citron, puis servez. E.< 


Haricots verts à la paysanne. 


Pticer de l’ognon , passez-le au beurre dans une LA AO 1 
V ognon étant ir revenu, meltez vos haricots cuits et égouttés 
avec un peu de farine; mouillez avec un peu de bouillon DE 
ajoutez sel et poivre ; faites réduire la sauce, et servez. 


Haricots verts à la provençale. 


Après avoir coupé des ognons par tranches, faites- les re- 
venir dans une casserole avec de l'huile ; ajoutez ensuite vos 
haricots verts avec du persil haché, sel et poivre; sautez- les, 
et dressez-les sur le plat; anescondeé d’un filet de vinaigre 
bouilli dans votre casserole , et servez. 


Haricots verts en salade: 


Vos haricots verts étant cuits à l’eau de sel et bien égouttés, 
dressez-ies sur le plat que vous devez servir, ajoutez-y avec 
symétrie des filets d’anchois, des cornichons, dt petits ognons, 
des tranches de betteraves ; placez dans les intervalles du persil 
et des échalotes hachés, et servez avec un huilier. 


Haricots verts liés. 


-Foncez une casserole avec un morceau de beurre et desffines 
herbes hachées très fin; faites revenir, puis ajoutez un peu de 
beurre manié de farine; mouillez avec un verre de bouillon, 
ajoutez sel et poivre; dès que votre sauce sera en ébullition , 
mettez vos haricots verts blanchis à l’eau de sel et égouttés ; 

sautez-les; dressez-les sur le plat avec une liaison de jaunes 
d'œufs et un jus de citron, puis servez. 


H ROIS verls au ‘beurre noir. 


22 


Faites roussir du beurre dans une casserole : sautez dedans 
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et à feu vif vos haricots blanchis à l’eau de sel et égonttés ; 
i ajoutez sel et poivre, et dressez-les sur le plat avec un filet de 
vinaigre. RAR 

Autrement , faites un beurre noir (voir cet article), et versez- 
le sur vos haricots que vous aurez dressés sur le plat, et assai- 
sonnés de sel et de poivre. V- 


:Haricots veris à la bretonne. 


Faites roussir dans une Éasserole avec un morceau de beurre 
des ognons coupés en dés très minces ; saupoudrez de farine ; 
mouillez avec un peu de sauce espagnole ou de jus ; ajoutez sel 
et poivre ; quand votre sauce sera réduite, faites sauter dedans 
vos haricots cuits à l'eau de sel et égouttés; dressez-les sur le 
-plat, et servez. * 


Haricots verts à la lyonnaise. 


Faites roussir dans une poêle, aveë de l’huile , des ognons 
coupés en dés; ensuite meltez-y vos haricots verts préparés 
comme il est dit ci-devant; quand ils sont frits, ajoutez persil 
et ciboules hachés, sel ét poivre; faites sauter et dressez-les 
sur le plat; versez dessus un filet de vinaigre chauflé dans 
votre poêle, et servez. | 


Haricots verts confits. 


Choisissez des haricots verts, tendres ct point filandreux:; 
épluchez les bouts, et metiez-les cuire dans de l’eau bouillante 
pendant un quart-d'heure : meltez-les dans de l’eau fraîche 
pour les refroidir. Quand ils sont froids, retirez-les de l’eau 
pour les mettreégoutter. Après qu'ils sont bien essuyés, mettez- 
les dans les pots qui leur sont destinés, qui doivent être bien 
propres, et mettez par-dessus de la saumure jusqu’au bord du 
pot. Vous y mettez ensuite du beurre fondu à moitié chaud ; 
bouchez-les de papier, et ne les ouvrez que quand vous voudrez 
vous en servir. 

La saumure sc fait avec une livre de sel pour trois pintes de 
vinaigre. | | 

Faites-la chauffer sur le feu jusqu à ce que le sel soit fondu: 
laissez-la ensuite reposer pour Ja tirer au clair, 


Quand vous voudrez vous servir de vos haricots ainsi confits, 


faites - les tremper dans de l’eau tiède jusqu’à ce qu’ils aient 
repris leur première verdure; vous les faites cuire ensuite dans 
de l’eau, et les accommodez de la même facon que les haricots 
verts nouveaux. 
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Haricots blancs nouveaux. 


Après avoir lavé des haricots blancs, mettez-les dans l'eau 
bouillante avec du sel, et gros comme une. noix de beurre ; 
lorsqu'ils sont cuits, mettez -les égoutter dans une passoire; 
faites ensuite tiédir dans une casserole un morceau de beurre ; 
mettez-y vos haricots; sautez-les avec un peu de velouté, sel, 
poivre et muscade râpée ; faites une liaison de jaunes d’ œufs; 
ve vos haricots sur le plat, et servez, 


LE 


H aricots blancs nouveaux à la maître-d’ hétol, 


Vos haricots étant cuits comme il est dit à l’article ci-dessus, 
. et bien égouttés, meltez-les dans une casserole avec un morceau 
de Battre persil et ciboules hachés, sel et gros poivre ; sautez- 
les , finissez-les comme les haricots verts, et servez-les avec du 
jus ‘de citron, un filet de vinaigre ou du verjus: | 

Lés haricols blancs secs se préparent de la même manière , 
mais avant de les faire cuire à l’eau bouillante, il faut " trem - 
per quelque temps dans l’eau froide. 


Haricots blancs au roux. 


Faites un roux léger ; passez-y des ognons coupés par tran- 
ches, mouillez avec l'eau dans laquelle vous avez fait cuire vos 
haricots, ou avec du bouillon; ajoutez un bouquet de persil, 
ciboule, sel et poivre; faites bien cuire vos ognons , puis sautez 
vos haricots dedans, et dressez-les sur.le plat. 


Haricots secs au jus. 


Faites un roux comme à l’article précédent; mouillez avec 
du }; jus, ou avec un fond de cuisson de viande ou de volaille 
rôlie; assaisonnez de sel, poivre et muscade râpée ; sautez vos 
haricots dans la sauce , et servez. (Les haricots de Soissons 
sont les plus recherchés.) ù - 


Haricots secs en purée. 
Voir cet article au chapitre [‘° des Potages à la purée. 


Haricots secs à la purée d'ognons. 


Mettez dans une casserole un peu de beurre et de la purée 
d'ognons (voir au chapitre IT, Sauces et garnitures) ; faites 
sauter dedans vos haricots cuits et égouttés; assaisonnez de 
sel, de poivre, et servez. 
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# 
Haricots blancs fricassés. 

Faites un roux léger dans lequel vous mettez de l’ognon coupé 
en dés minces, et des fines herbes; faites revenir; mouillez avec 
du bouillon ou de l’eau des haricots; ajoutez vos haricots; 
faites-les sauter en les assaisonnant de sel, de poivre, puis 
servez. 


Haricots rouges au vin. 
Après avoir fait cuire cés haricots comme les précédens, 
faites roussir quelques ognons dans du beurre; mettez ensuite 


vos haricots et mouillez avec du vin ; ajoutez sel et poivre ; dé- 
layez le tout, et servez. 


DES FÈVES DE MARAIS. 


“ Éd se 
Les plus petites sont les meilleures ; alors on n’ôte que leurs 
extrémités; si elles sont grosses, il faut les dépouiller entièrement 


de leurs pellicules , puis les faire blanchir à l’eau de sel bouil- 


lante, les laisser égoutter-et les mettre dans de l’eau froide. 
Fêèves de marais au blanc. 


Vos fèves préparées comme nous venons de le dire à l’article 
ci- dessus, mettez -les dans une casserole avec un morceau 
de beurre, un bouquet de persil et ciboule, un peu de sariette 
hachée, sel et poivre; faites bien revenir, puis ajoutez une 
pincée de farine et un morceau de sucre; mouillez avec du 
bouillon ; quand vos fèves sont cuites , mettez une liaison de 
jaunes d'œufs, et servez. 

Féves de marais au roux, 


La préparation et l’accommodement sont les mêmes que 
ceux prescrits à l’article précédent ; seulement, au lieu de 
mouiller avec du bouillon, mettez-y du jus ou un peu de sauce 
espagnole. 


l'èves en purée. 


(Voir au chapitre Potages à la purée.) 
DES LENTILLES. 


Choisissez vos lentilles larges et d’un beau blond. Les len- 
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tilles à la reine, qui sont les plus petites, servent à faire des 
coulis. de 
Lentilles à la maître-d’hôtel. dia" à 
Mettez dans une casserole santé cet à l’eau de sel, 


et égouttées avec un morceau de beurre, du persil et des ci- 
boules hachés, sel et poivre; sautez-les, et servez, 


Lentilles à l’ognon. 


Après qu’on les a fait cuire à l’eau de sel, elles s’accommo- 


dent comme les haricots verts à l’ognon. (Voir cet article.) 
Lentilles fricassées. 


Passez dans un roux lézer de l’ognon coupé en dés ; mouillez 


avec de l’eau ou du bouillon; mettez -y vos lentilles avec un 


peu de fines herbes, sel et poivre; sautez-les, et servez. 


Lentilles au béurre. 


Faites cuire vos lentilles dans une casserole, à petit feu, avec 
un morceau de beurre, un ognon haché, un bouquet de persil 
et ciboule; assaisonnez de sel et de poivre; mouillez avec du 
bouillon et de l’eau; quand elles sont cuites, dressez-les sur le 
plat, et servez. 


Lentilles à la purée. 


Voyez le‘chapitre des Potages à la purée. 
DES POMMES DE TERRE ET DE LEUR CUISSON. 


Les pommes de terre les plus hâtives viennent en été ; choi- 
sissez celles dites vitelottes et des petites jaunes; en automne 
et en hiver , prenez des rouges longues ou des violettes, La 
meilleure manière de les cuire est de les exposer à la vapeur 
de l’eau bouillante , séparées de cette eau par une petite claie 


d’osier, et sous un couvercle de casserole sur lequel est étendu: 


un torchon plié en plusieurs doubles. Autrement, après les 
avoir fait cuire étant seulement baignées dans l’eau de sel ; on 
retire l’eau de la casserole , on recouvre les pommes de terre 
avec un torchon plié et le couvercle, et on les laisse ressuyer 
une demi-heure sur un feu doux. Guites sous la cendre, les 
‘pommes de terre sont encore plus farineuses, 


L 


Pommes de terre à la maître-d'hétel. 


Après avoir cuit des pommes de terre comme ñous venons 
de le dire ci-dessus et les avoir épluchées, coupez-les en tran- 
ches minces; mettez-les dans une casserole avec un morceau 
de beurre, du persil et de la ciboule hachés, sel et poivre : 
sautez-les; ajoutez un peu de bouillon pour lier le beurre, 
puis servez avec un jus de citron. | 


Pommes de terre frites. 


- Que vos pommes de terre soient cuites ou crues, coupez= 
les par tranches , et mettez-les dans la friture très chaude ; 
servez en les saupoudrant de sel; sinon, étant ainsi frites, re- 
tirez-les pour les faire égoutter dans une passoire; ensuite 
faites tiédir dans une casserole un morceau de beurre avec 
persil et ciboules hachés , sel et poivre ; sautez-y vos pommes 
de terre , et servez. 


Pommes de terre sautées au beurre. 


Coupez en tranches des pommes de terre crues que vous 
aurez pelées et fait ressuyer dans un linge avec du beurre ; 
mettez-les dans une casserole ou poêle et sur un feu ardent; 
sautez-les en les retournant ; quand elles ont une belle cou- 
leur, égouttez-les, dressez-les sur le plat en forme de pyra- 
mide , saupoudrez-les de sel fin, et servez. 


Pommes de terre au blanc. 


Coupez par tranches des pommes de terre cuites et éplu- 
Chées; faites tiédir dans une casserole du beurre manié de 
farine , versez-y de la crême, ajoutez persil et ciboules hachés, 
sel, poivre et muscade râpée; quand votre sauce est bouil- 
lante, mettez-y vos pommes de terre; faites une liaison de 
jaunes d'œufs , et servez. 


Pommes de terre au roux. 


_ Après avoir fait cuire, épluché et coupé par tranches des 
pommes de terre, failes roussir des ognons avec du beurre ; 
quand ceux-ci sont bien colorés, ajoutez du beurre manié avec 
de la farine ; mouillez avec du bouillon; assaisonnez de sel, 
poivre, muscade râpée, et d'un filet de vinaigre ; au moment 
de servir, mettez vos pommes de Lerre, et dès qu’elles ont pris 
chaleur, servez. 
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Après avoir épluché des pommes de terre cuites , pilér-les 
dans un mortier, d’abord avec un morceau de beurre, evéuite 
en les délayant avec du Jait dans lequel vous aurez fait: fondre 
un quarteron de sucre; après quelques instans d’ébullition, 
laissez refroidir pour ajouter des jaunes et des blancs d'œufs , 
et une once d’eau de fleur d’oranger; mélangez le tout: D'autre 
part, beurrez bien une casserole dans laquelle vous versez 
votre bouillie, posez-la sur un feu doux, et mettez dessus un 
couvercle avec des charbons allumés ; lorsque le tout a pris 
une belle couleur , renversez votre casserole sur le plat., et 
servez. | | “Axel | 


Pommes deterre à la provençale, y) 


Après avoir L'RUE pelé et coupé par tranches des 
pommes de terre, foncez une casserole avec du beurre que 
vous partagez en plusieurs portions -d’égale grosseur, ajoutez 
moitié d'huile fine avec du zeste-de citron coupé en filets très 
minces, du persil et de la ciboule, hachés ; saupoudrez de 
farine , sel, poivre et muscade râpée ; metlez-y vos pommes 
de terre, et les remuez sur un feu doux sans les faire bouillir ; 
ajoutez un jus de citron, et servez. êr 


Quenelles de no de terre. 


Après avoir fait cuire des pommes de terre sous la cendre 
chaude, épluchez-les, el ne conservez que la partie farineuse 
pour la uns avec du beurre dans un morlier ; en même temps, 
assaisonnez avec du persil et de la ciboule hachés, sel, poivre 
et muscade râpée ; incorporez dans vos quenelles des jaunes 
d'œufs, pochez-les dans du bouillon, panez-les avec le blanc 
d'œufs , et faites-les frire ; dressez-les sur le plat, masquez-les 
d’une sauce espagnole travaillée, aiguisée avec le jus d’un 
citron , el servez. 


Pommes de terre à la lyonnaise. 


Vos pommes de terre étant cuites à l’eau ou à la vapeur , 
coupez-les por tranches, et saulez-les dans une casserole avec 
une purée d'ognons, (Voir cet article.) Autrement, faités re- 
venir dans du beurre des ognons coupés en dés ; sipoudrez 
de forine, sel et poivre; mouillez avec du bovillon. ou avec 

de l’eau, ajoutez un filet de vinaigre; faites mijoter ces in- 
crédiens que vous versez sur vos pommes de terre, et servez. 
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Pommes de terre à l'allemande. 


Après les avoir épluchées et coupées par tranches minces, 
faites cuire vos pommes de terre dans une casserole avec de 
l'eau et sur un feu très vif; quand elles sont assez ramollies 
pour être mises en purée, faites-les égoutter; puis les ayant 
remises dans la casserole dont vous aurez rejeté l’eau, remuez- 
les vivement avec une cuillère de bois, en y mêlant du beurre 
et ÿ ajoutant alternativement dusel , du qe , de la muscade 

râpée , el du persil haché fin. Faites une liaison avec des œufs; 

laissez refroidir pour partäger cette préparation en quenelles 
d’égale grosseur; faites-les sauter dans le beurre sur un feu 
ardent , dressez-les en pyramide sur le plat, et servez. 


Pommes de terre à l'anglaise, | 


Vos pommes de terre étant cuites à l’eau et épluchées, cou- 
: pez-les par tranches; trempez ces tranches dans du beurre 
que vous aurez fait fondre; saupoudrez-les de sel, poivre ‘et 
muscade râpée ; puis après les avoir fait sauter dans le beurre, 
dressez-les sur le plat, et servez, | 


Fécule de pommes de terre. 


Après avoir bien épluché et lavé dés pommes deterre crues, 
râpez-les; mettez ce que vous en aurez obtenu dans une ter- 
Fine avec de l’eau; agitez fortement , puis laissez reposer et 
éclaircir votre cau; remettez-en de la nouvelle et agitez de 
nouveau , puis versez le tout dans une terrine à travers un tamis 
de soie. Au bout de quelques instans, après avoir épanché 
l'eau, vous trouvez la fécule au fond du vase. Cette fécule sert 
non seulement pour des potages au gras, mais encore à lier 
des sauces blanches ou toute autre qui a besoin de consistance, 


DES PATATES. 


La patate est une racine oblonguc, d’une couleur rosée, 
moins farineuse, wais plus sucrée que la pomme de terre. Cou- 
pées par tranches, on fait frire les patates comme les pommes 
de terre (voir plus haut); on les accommode aussi à la ma- 
nière des artichauts et des salsifis (voir plus loin cet arlicle) ; 
on les épluche en enlevant la verdure qui les enveloppe. 


Patates au beurre, 


Après avoir épluchéet coupé par tranches minces de grosses 


æ 


€ 
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_ patates cuites à la vapeur, de la manière indiquée pour Îles 
pommes de terre, sautez-les dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre, du sel et du poivre, et seryez-les pour être 
mangées de suite. 1.59 
Patates à la frangipane. 
Vos patales étant cuites et épluchées, comme il'est dit ci- 


- dessus, pilez-les dans un mortier : mettez celte purée dans un. 
vase, et mêlez-y du beurre, des œufs entiers; saupoudrez de. 


sel , de sucre, de macarons amers pulvérisés, et de râpures 


vous en servir au besoin. | | # à 
€ 


À + 


du zeste d’un citron, et faites cuire celte préparalion pour 


Patates en beignets. 


Epluchez et coupez des patates dans toute leur longueur; 
plongez-les une demi-heure dans de l’eau de vie dans laquelle 
a baigné l'écorce d’un citron; après les avoir retirées de cette 


marinade , laissez-les égoutter pour les plonger dans une légère : 


pâte à frire ; lorsqu'elles sont bien colorées , dressez-les en py- 
ramide sur le plat, et servez en les saupoudrant de sucrerâpé. 


Verdure de patates sautées. 


= Après avoir épluché des patates , faites la verdure dans le 
beurre qui vous servait d’enveloppe; assaisonnez de sel,'poivre 
“et muscade, ajoutez de la crême et du sucre; après la cuisson, 
dressez sur le plat avec un entourage de tranches de patates 
également sautées dans le beurre et de croûtons frits. 


& DES TOPINAMBOURS. 
Les topinambours ont pour le goût beaucoup de rapport 
avec les artichauts ; ils s’accommodent comme les pommes de 
terre. (Voir plus haut.) 


T'opinambours à l'espagnole. 
F Cd 


Après avoir pelé et nettoyé des topinambours, foncez une 
casserole avec un peu de bouillon et d’espagnole; assaisonnez 
de gros poivre, metlez-y vos topinambours, et faites réduire 
Ja sauce; après leur cuisson, dressez-les sur le plat, et servez. 


Topinambours frits. 


Epluchez et coupez par tranches des topinambours crus ; 


 « 
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trempez-les dans une pâte à frire; plongez-les dans la friture, 
et saupoudrez-les de sel fin, à mesurequ’ils sortent bien colorés, 


/ 


DES CHOUX, 


à Les choux blancs, les choux verts et ceux de Milan se servent 
. de lamême manière, 


, Choux au lard, 


Faites blanchir à l'eau bouillante un ou plusieurs choux 
entiers; puis après. les avoir coupés par quartiers, remettez- 
les dans la marmite avec des bardes de lard , un morceau de 
petit-salé et un saucisson; mouillez avec de l’eau ou du bouil- 
lon , assaisonnez de poivre et muscade, un bouquet de persil 

et ciboules, point de sel, rapport au mouillement qui doit ré- 
duire; faites jeter plusieurs bouillons, et cuire ensuite à petit 
feu ; quand tout est cuit à point, dressez sur le plat, le chou 
dessous et le petit-salé dessus; faites ensuite réduire la cuisson 
dans laquelle vous mélangez un peu de jus ou de beurre manié 
de farine ; versez sur votre chou maintenu chaud, et servez, 


Choux farcis. 


Après avoir supprimé les feuilles extérieures, faites blanchir 
un ou plusieurs choux, comme nous l’avons dit ci-dessus ; au 
bout d’un quart-d'heure , retirez-les de l’eau bouillante pour 
les mettre dans l’eau froide ; ensuite, après les avoir bien 
égoutlés en les pressant entre vos mains, enlevez-en tés les 
cœurs ou trognons ; écartez les feuilles avec précaution; rem- 
plissez l’intérieur de vos choux d’un mélange de chair à sau- 
cisse et de marrons rôlis hachés ou de tout autre farce (sodiveau, 
farce à quenelle, etc.); recouvrez les ouvertures avec des 
feuilles , et faites-leur reprendre leur forme première en les 
ficelant avec soin. Foncez une casserole de bardes de lard; 
placez-y vos choux et recouvrez-les aussi de bardes. Ajoutez 
des ognons, dont un piqué de clous de girofle, de carottes, 
uu bouquet garni, gros poivre et muscade râpée; mouillez 
avec du bouillon ct un peu de vin blanc; faites cuire à petit 
feu et réduire la sauce. La cuisson arrivée à son point, enlevez 
vos choux, déficelez-les et dressez-les sur le plat; passez 
votre sauce au tamis, masquez-en vos Choux, et servez. 
On peut aussi les servir avec une sauce espagnole, 
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Choux. à re créme.. à 


Faites cuire des choux à l’eau de sel; lorsqu’ ils s ’écrasent 
facilement sous le doigt, égouttez-les et pressez-les entre vos 
mains. Après les avoir “hachés , Masquez-les dans une casserole 
avec un morceau de beurre, sel, poivre et muscade râpée ; 
saupouérez de farine ; mouillez avec de la crême ; faites mi oter 


jusqu’à ce que les choux soient fondus et bien liés ; dressez-les 
alors sur'le plat, et servez. 


Chouæ à > la lilloise. La 
Après avoir fait blanchir des choux, ME oi Les tro- 
gnons et hachez-les grossièrement; mettez -les ensuite dans 
une casserole avec un morceau de beurre, un ognor piqué de 
clous de girofle, sel, poivre et muscade râpée; mêlez bien les 
choux avec leur assaisonnement; faites cuire à très petit feu, 
en ayant soin de retourner fréquemment ; quand la cuisson 
est à son point, supprimez l’ognon, incorporez: dans vos choux 
un morcéau de beurre, dressez-les sur le plat,.et servez, | 


Choucroûte. ; 

Pour la manière de préparer et de faire cuire la choucroûte, 
voir cet article au chapitre III des Sauces, rag goiits et gur- 
nilures. 


DES CHOUX ROUGES, 
| \ | | À 
Les chovwx rouges se préparent criiaéelent dihs manière 
indiquée Ci- -dessus à l’article Choux à la lilloise; cuits à l’eau 
de sel etmarinés avec huile, vinaigre, sel, pos et dora À Q 


ils servent comme hors d'œuvre. 
Choux rouges à l'allemand. mit. 


Après avoir fait blanchir vos choux, coupez-les très minces, 
mettez dans une casserole, avec dubouillon, dusucre en poudre, 
du sel, du poivre, un peu de muscade râpée } faites cuire lon- 
guement et à feu doux ; après la cuisson, payoates du vinaigre, 
et servez, 


Choux rouges D: 45 hollandaise, 


Emincez vos cs extrêmement fin, ajoutez-y des pommes 
coupées par tranches, du beurre, da sel, du poivre, un peu d’eau 
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pourmouillement; mettez le tout dans une casserole et pendant 
trois heures sur un feu très doux; prenez garde qu’ils soient 
brûlés, pas même gratinés pendant leur cuisson , et servez. 
. Choux rouges à la flamande. 
Coupez un chou par quatre quartiers, puis réduisez-le en 
filets très minces pour le faire blanchir à l’eau de sel. Après 
celte opération, mêttez-le dans la casserole avec beurre, thym, 
laurier , girofle, sel et poivre; faites grand feu et tournez con- 
tinuellement; au bout de quelques instans, diminuez le feu de 
dessous et augmentez celui de dessus à l’aide d’un four de 
campagne; failes mijoter pendant quatre heures en remuant 
de temps à autre; après la cuisson, ajoutez-y an peu de beurre; 
dressez sur le plat, et servez. 5 


Choux de Bruxelles. 


Ces petits choux sont verts et de la grosseur d’une noix; 
supprimez -en les feuilles qui jaunissent, et faites -les cuire à 
l’eau de sel. Etant rafraîchis et bien égoullés, mettez - les dans 
une casserole avec un morceau de beurre, sel et poivre ; pour 
lier le beurre, ajoutez un peu de velouté, et servez, 


Choux brocolts. 


C'est une espèce de choux qui ressemblent assez à des as- 
perges, lorsqu'on à effeuillé leurs tiges. Arrangez-les en petites 
bottes, pour les faire cuire avec de l’eau et du sel, et servez- 


les à l'huile ou à la sauce blanche, 


DES CHOUX-FLEURS, 


Cette espèce de choux, originaires d'Italie, exige une grande 
attention pour léplucher, à cause des chenilles et des limaces 
qui se logent entre les pédicules. Il convient de séparer d’abord 
les côtes par morceaux, ct d'enlever les feuilles et la peau des 
tiges à mesure qu'on les épluche; on les met dans l’eau ; en: 
suite on les fait cuire dans une casserole avec de l’eau , du çel 
et un peu de beurre; mettez-leg dans l'eau bouillante et prenez 

arde qu’ils cuisent trop. Dans ce donte , renouvelez avec de 
l'eau froide celle dans laquelle ils ont cuit. ; 


.… Choux-fleurs à la sauce blanche, 


Vos choux-fleurs étant cuits, égouttez-les et les dressez sur 


506 LÉGUMES. 
le plat, de sorte qu’ils aient la forme d’un chou entier, Mettez 
les plus petits morceaux au milieu; égouttez-les de nouveau 
en épanchant le plat, et versez dessus une sauce blanche ou 
un jus; ajoulez un peu de muscade râpée, et servez. 

‘ Autrement , après avoir égoutté vos choux-fleurs , faites une 
sauce blanche liée, sautez-les dedans, et dressez- les sur le plat, 


Choux-fleurs farcis. 


œ 


Après ayoir fait blanchir des choux-fleurs à l’eau de sel 
bouillante, passez-les à l’eau froide, puis laissez-les égoutter 
dans une passoire ; supprimez en les cœurs, prenez une casse- 
role de la grandeur du fond du plat-que vous devez servir, met- 
tez dans le fond des bardes de lard, quelques tranches de veau, : 
un peu de jaïñnbon, carottes, ognons , thym, laurier et clous 
de girofle ; arrangez vos choux-fleurs par-dessus, en mettant 
leur beau côté en dessous, ct les queues en haut ; prenez en- 
suite une farce faite avec une rouelle de veau, graisse de bœuf, 
persil, ciboules , champignons , le tout haché; assaisonnez de 
sel , poivre et muscade, ajoutez trois œufs entiers. Quand cette 
farce est bien assaisonnée et mêlée, mettez-la dans tous les 
vides des choux-fleurs , et faites-les cuire avec du bouillon, et 
à petit feu. Quand vos choux-fleurs sont cuits, et qu'il n’y a 
plus de sauce, renversez-les doucement dans le plat, ôtez les 
bardes de lard, mettez par-dessus une sauce espagnole ou 
tomate, et servez. 


Choux-fleurs en pain à l'italienne. 
P 


Après avoir fait cuire des choux-fleurs à l’eau de sel , et les 
avoir passés à l’eau fraîche, égouttez-les; saupoudrez-les de 
fromage de Gruyère ou de Parme râpé ; foncez un plat de 
beurre et de râpure de fromage, mettez-y vos choux-fleurs et 
arrosez-les d’une sauce blanche liéeet dans laquelle vous aurez 
également râpé du fromage; mélangez bien, saupoudrez de 
nouveau de räpure de fromage et de mie de pain; arrosez ensuite 
la mie de pain avec du beurre fondu ct panez une seconde fois; 
placez votre plat sur un feu très doux, et recouvrez-le d'un four 
de campagne; quand votre pain de choux-fleurs sera bien coloré, 
servez. r 


; … 
Choux-fleurs frits. 
Vos choux étant cuits aux trois quarts à l’eau de sel , sautez- 


les dans une sauce blanche liée, puis laissez-les refroidir ; 
trempez-les dans une pâte à frire et jetez-lés dans la friture ; 
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quand ils ont une belle couleur , dressez-les sur le plat , et 
servez. 

Autrement, étant cuits comme il est dit ci-dessus , failes- 
les mariner dans du vinaigre , du persil, du sel et du poivre ; 
puis après les avoir égouttés , trempez-les dans une pâte et 
mettez-les dans la friture un peu chaude, 


Choux-fleurs de desserte. 


Vos choux-fleurs, enveloppés de sauce, ne peuvent se faire 
réchauffer; mettez-les dans une casserole, écrasez-les en les 
remuant avec une cuillère de bois; ajoutez du beurre à cette 
espèce de purée, puis dressez-les sur le plat, et servez avec une 
garniture de croûtons frits. 


+ DES ARTICHAUTS. 


Choisissez-les tendres ; pour vous assurer de cette qualité , 
rompez -en les queues; si elles cèdent sans effort et sans laisser 
aucuns filamens , vos artichauts sont bons à manger. 


Artichauts à la sauce blanche, 


Commencez par couper l'extrémité des feuilles de vos arti- 
chauts , enlevez les plus petites vers la queue en coupant à vif 
tout le dessous , et, lorsqu'ils sont ainsi parés , faites-lès cuire 
dans l’eau houillante avec du sel ; après leur cuisson, égouttez- 
les; enlevez les feuilles du milieu pour retirer le foin avec pré- 
caution ; replacez les feuilles; au moment de servir, faites 
chauffer de nouveau vos artichauts, égouttez-les, dressez-les 
sur le plat avec une sauce blanche versée dedans, ou‘mise 
dans une saucière à côté d'eux. # - 


Artichauts à la barigoule. 


Préparez vos artichauts comme nous venons de le dire, 
et ne laissez cuire que jusqu’à ce que le foin puisse s'arracher 
facilement, Etant bien égouttés, mettez-les dans de la friture 
Chaude, pour faire prendre couleur à l'extrémité des feuilles. 
Hachez ensuite des parures de lard; ajoutez-y des champignons, 
persil, échalotes hachés, sel etgros poivre ,un peu d'épices, 
plus un quarteron d'huile et de beurre. Mettez ces ingrédiens 
dans une casserole et passez-les bien; laissez-les refroidir 
pour en remplir l’intérieur de vos artichauts; ficelez ceux-ci, 
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de crainte qu ‘ils nes ’effeuillent, et meltez dans une casserole 
foncée avec des bardes de lard, des tranches de veau , thym 
et laurier, mouillez avec snoitié bouillon et moitié. vin blanc, 
faites mijoter sur le feu ; mettez une feuille de papier | beurré 
sur vos artichauts, et du feu sur le couvercle. de la casserole, 
Etant cuits, déficelez-les et dressez-les sur le plat « en versant 
dedens une sauce italienne bien finie ou un peu d’ espagnole. 

On peut aussi faire un petit roux que l'on mouille avec la 
cuisson des artichauts et les arroser avec celte sauce. 


Artichauts ie 


Coupez vos  artichauts par quartiers; ôtez-en le foin, coupez 
l'extrémité des feuilles ct prenez le fond. Divisez chaque quar- 
ter en plusieurs morceaux et jetez-les à mesure dans l’eau 
froide ; retirez-les et laissez égoutter pour les tremper dans une 
pâte composée de farine, de. blancs et de jaunes d’ œufs, de 
sel, poivre, d'huile, de bière, et d’un filet de vinaigre, Remuez 
vos artichauts dans celte pâte à frire, de manière que toutes 
les feuilles en soient bien imprégnées. Il ne faut pas que la 
pâte soit ni trop claire ni trop épaisse. Ayez soin demettre les 
morceaux lun après l’autre dans la poêle à frire, afin qu'ils 
ne se mêlent pas. Etant de belle couleur, done les sur le. 
plat avec du persil frit, | 

On peut aussi, avant de les mettre dans. la pâte, les faire 
mariner pendant une heure dans un peu de vinaigre et sel , les 
égoutter et procéder ensuite comme ci-dessus. 
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À rtichauts 0 glacés 


Coupez s vos fl: 1hule par quartiers el ôtez-en le. foin, smet- 
tez ensuile un morceau de heurre dans une casserole ; quand 
ilest tiède, placez-y vos artichauts; saupoudrez-lesde sel.fin 
et faites cuire avec du feu dessus ct dessous; étant cuits, et 
d’une belle couleur, dressez-les sur le plat, la tête en dessous, | 
versez le beurre par dessus , et servez. 


‘ Artichauts a la provénrale. | 


Après avoir paré et ôté le foin de vos artichauts , mettez-los 
dans une casserole avec de l'huile, du sel fin, et quelques 
ognons coupés én dés, des anchois pilés : avec du beurre: Dis- 
posez le feu dessus et: dessous, en sorte nue vos artichants 
prennent une belle couleur en cuisant;' après leur, Cuisson, 
dressez-les sur le plat, les feuilles en bas, et servez, en. les 
arrosant avec leur sauce. 


; | LÉGUMES. 509 
Au lieu d'huile, on peut se servir de beurre clarifié. Pour 
celte manière d’accommoder les artichauts, veillez à ce qu’ils 
Soient très tendres. _ k ie 
Artichauts à la hollandaise, d 
Après avoir coupé et paré vos artichauts, et en avoir enlevé æ 
le foin, coupez les par morceaux, et les. faites cuire à Peau, © 
-de sel bouillante, avec gros comme une noix de beurre; dis-. 
posez-les sur le plat avec une sauce hollandaise que vous 
versez dessus ou que vous mettez à côté d’eux dans une sau- 





Artichauts à l'italienne, 
Coupez un ertichaut en quatre parties, supprimez-en le foin, 
frottez les quartiers avec un jus de citron; faites-les cuire avec 
de Peau, du beurre , du sel, du verjus ou du jus de citron ; 
après leur cuisson, laissez-les égoutter pour les dresser sur le 


plat, et servez avec une sauce italiénne, ; 


Artichauts au velouté. 


_ Après avoir paré et partagé-vos artichauts par quartiers, 
mettez-les dans une casserole avec au velouté, dû bouillon où 
du consommé; ajoutez-y du beurre et du gros poivre; faites 
cuire à feu vif dessus et dessous; si le fond de cuisson était 
trop réduit, suppléez-y par un roux blanc mouillé avec du 


bouillon que vous versez sur vos artichauts. 
Artichauts à l'espagnole. 


Après avoir préparé et fait cuire vos: artichauts comme à 
l’ordinaire, disposez-les chauds sur le plat, et au moment de 
servir, versez dessus une sauce espagnole, 


+ 


. Artichauts à la tjonnaise. 


Après avoir coupé des-artichauts en plusieurs parties égales 
et en avoir enlevé le foin, laissez seulement quelques feuilles 
pour qu’il soit plus aisé de les prendre sur l'assiette en les 
mangeant; après les préparalifs, foncez une casserole avec du 
beurre, placez dessus vos morceaux d'artichaut, assaisonnez 
de selet poivre; placezle tout sur un feu vif dessus.et dessous : 
sautez les artichauts jusqu’à ce qu’ils soient. d’une belle cou- - 
leur; alors dressez-les sur le plat, et arrosez-les avec ce qui 
reste de sauce, 
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Artichauts aux fênes herbes.. es 


Après avoir préparé et fait cuire vos artichauts comme les 
précédens, faites un roux léger étendu avec du bon bouillon ; 
jetez dedans des fines herbes en assez grande quantité, frat- 
chement cueillies et hachées menu; assaisonnez de sel, poivre et 
muscade râpée; après quelques minutes d’ébullition , servez 
en les arrosant de leur sauce, R : | 


v Culs d'artichauts en canapé. 


Après avoir paré des artichauts, frottez-les de citron et 
faites-les cuire comme il est dit aux articles qui précèdent ; 
laissez-les égoutter et garnissez-en l'intérieur ‘avec des jaunes 
d'œufs cuits durs, des fines herbes hachées menu, des truffes 
cuites émincées, câpres, cornichons, filets d'anchois , et de 
carottes rouges; dispersez ensuite les culs d'artichauts sur un 
plat foncé d'avance avec du persil, des ciboules, du sel, du 
poivre, de l’huile et du vinaigre ; servez pour entremets. 


DES CAROTTES. 


ë 


Les carottes rouges sont d’un meilleur manger que Îles 
jaunes; ce n’est qu’au mois de juin qu’elles sont bonnes à 
employer; dans le mois de janvier , il en arrive de Flandres 
qui sont excellentes, et dont on se sert jusqu’à l'apparition des 
nouvelles. Le tour de la carotte est préférable au cœur. 


Carottes à la mattre-d'hôtel. 


Tournez en petits bouchons des carottes bien épluchées ; 
faites-les cuire dans de l’eau et du bouillon avec du beurre et 
du sel; après leur cuisson, égouttez-les ; mettez dans une cas- 
serole un morceau de beurre, du persil et de la ciboule ha-. 
chés, du sel et du gros poivre ; sautez légèrement vos carottes 


. dans cette préparation ; dressez-les sur le plat, et servez. 


Carottes à la flamande. 


Après avoir épluché et coupé des carottes ‘en tranches , 


 faites-les blanchir quelques instans à l’eau bouillante, avec du 


sel et gros comme une noix de beurre; faites ensuite dans une 
casserole un roux léger, ajoutez-y un peu de sucre en poudre; 
mouillez avec du bouillcn; mettez-y vos carottes égouttées 
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vec des fines herbes ; saupoudrez-les de sel, gros poivre et 
muscade râpée ; faites réduire la sauce , liez-la avec un peu 
de beurre manié de farine ou de jus ; faites bouillir vos carottes 
encore un instant; dressez-les sur le plat, et servez avec une 
garniture de croûtons. | 


_Caroties au beurre. 


Vos carottes étant épluchées et coupées par tranches dans 
leur longueur, faites-les blanchir dans de l’eau de sel avec un 
peu de beurre , et après les avoir fait égoutter, sautez-les dans 
une casserole avec du beurre, sel, poivre et muscade ; mouillez 
avec du velouté ou de l’eau; quand elles sont cuites, dressez- 
les sur le plat, et servez. 


C aroltes friles. 


Coupez et tournez vos carottes en bouchons de grosseur 
égale; mettez-les ensuite dans la friture chaude; retirez-les et 
les égouttez; après cette, préparation, sautez-les dans une 
casserole de la manière indiquée ci-dessus à l’article Carottes 
à la maitre-d'hôtel. 


DES NAVETS. 


Les meilleurs navets sont petits, longs ou ronds, et on les 
reconnaît facilement à la terre rougeâtre dont ils sont em- 
preints. Il ne faut les employer que dans leur saison , autre- 
ment ils ne servent que pour donner du goût au bouillon. 


Navets glacés. 


Tournez en bouchons des navets épluchés : faites-les blan- 
chir pendant cinq minutes ; après les avoir rafraîchis et bien 
- égouttés , mettez-les dans une casserole avec un bon morceau 

de beurre; quand ils sont bien revenus , ajoutez-y sel, poivre 
et un peu de sucre; mouillez avec du velouté.et du bouillon 
ou avec du bouillon seulement ; faites réduire votre sauce sur 
_un feu doux; retirez vos navets à mesure qu’ils prennent une 
belle couleur ; étant bien chauds, dressez-les sur le plat et 
servez-les avec, en versant dessus la glace que vous aurez 
détachée, en ajoutant quelques cuillerées de bouillon passé au 
tamis. 3 | 
Naveis à l'espagnole. 


Tournez des navets comme ci-dessus ou en forme de poires ; 
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mettez-les à la friture chaude , et retirez-les dès qu'ils prennent 


couleur: foncez ensuite une ancénble avec du bouillon et un 


peu de sauce éspagnole ; vos navets étant bien égouttés , mettez 
les dedans et faites-les mijoter en y ajputant un peu de sucre; 
après leur cuisson , dressez-les sur le plat, et versez dessus-la 
sauce bien finie. 


Navets à la sauce blanche. 


Vos navets étant coupés par tranches: ou par bouchons, 
faites-les cuire à l’eau avec un peu de selet de beurre; mettez- 
les ensuite dans une sauce blanche, et servez. 


Navets à la créme. 


Faites cuire vos navets comme nous venons sb le dite à ci- 
dessus , et mettez-les dans une sauce à la crêine. 


Navets écrasés, 


Après avoir tourné. des navets en bouchons plus : ou moins 
gros, et les avoir fait cuire comme ci-dessus ; après leur 
cuisson , laissez-les égoutter, pour les mettre dans ünecasse- 
role avec un morceau de beurre; écrasez-les bien avec une 
cuière de bois; assaisonnez de seliet de poivre , puis dressez- 
les sur.le plat, et servez avec des croûtons frits. 

Navets au roux. a 
trs avoir blanchi vos navets, tek un roux avec du 
beurre , de la farine et un peu de sucre; passez-y vos navets, 
et quand ils ont pris une belle couleur, mouillez avec du 
bouillon; faites réduire, puis dressez sur le plat, et servez. 


N. avets à la moutarde. 


nus vos navets de la manière indiquée ci-débses: à 
l'article Vavets & la sauce blanche; après leur cuisson!, dres- 
sez-les sur le plat, et masquez-les d’une sauce au boreo dans 
laquelle vous délaÿez une demi-cuillerée de moutarde. 


DES BETTERAVES. Loue d 
a 


Les betteraves ne s’emploient ordinairement que confitesau 


vinaigre , pour garnir des salades. 
Les j jaunes sont plus recherchées que les autres. 
On peut les préparer comme les carottes, (Voir plus haut 
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Betteraves en fricassée. 


Après avoir épluché des betiéräves cuites dans l’eau ou au 

_ four, mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre, 
_ persil et ciboulss hachés, un peu d’ail, une pincée de farine, 
un peu de vinaïgre , sel et poivre; faites bouillir un quart- 
d'heure , et servez. | + tnt 


DES OGNONS. 


Ognons farcis. or 
Faites cuire de gros ognons sous la cendre ; ensuite éplu- 
chez-les , enlevez-en l’intérieur et les remplissez avec une farce 
cuite; roulez-les dans de la mie de pain et placez-les sous le 
four de campagne; autrement, farcissez-les étant crus, et 
faites-les cuire au four, | j À 


A 
Os nons glacés. 


Après avoir épluché une certaine quantité d’ognons, en 
avoir supprimé la tête et la queue, foncez de beurre une cas- 
serole, et placez-y vos ognons du côté de la tête ; assaisonnez 
de sel et de poivre, ajoutez de l’eau et du sucre, un peu de 
beurre , et couvrez-les de papier; exposez le tout à un feu 
ardent ; faites réduire le mouillement à moitié, placez-le en- 
rs 2 un feu modéré; vos ognons étant tombés à. glace, 
dressez-les:sur le plat ét masquez-les d’une sauce «espagnole, 
Autrement, ajoutez à la glace de vos ognons une cuillerée 
à bouche de farine ou de fécule; mouilléz ensuité ‘avec du 
bouillon, et tournez jusqu’à ce que votre sauce.soit-bienliée ; 
versez-la ensuite sur vos ognons. | 
Ognons en matelote. 
Passez vos ognons dans un roux fait avec du beurre, un 
peu de farine et de sucre; quand ils ont une belle couleur, 
mouillez-les avec du bouillon et du vin blanc, ou avec du jus, 
ou avec quelque fond de cuisson analogue ; assaisonnez de sel, 
poivre muscade râpée, un bouquet garni, du sel selon le 
besoin ; après leur cuisson retirez vos ognons et tenez-les chau- 
dement ; faites réduire la sauce ; ajoutez-ÿ un peu de beürre, 
versez-les sur vos ognons, et servez. . 
En épluchant vos ognons, attaquezle moins possible le côté 
de la tête et celui de la queue , afin que pendant Jeur cuisson, 


‘ils se conservent entiers, 


LA 
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DES SALSIFIS £T SCORSONÈRES. 
Les salsifis et scorsonères s’accommodent de la même ma- 
nière, Îl y en a dont la peau est brune, d’autres spntd’unnoir 
foncé. Ces derniers ont la préférence, Ve 


Salsifis à la sauce blanche. 


Ratissez vos salsifis, de sorte qu'il n’y reste aucune tache; 
coupez-les de la longueur de cinq à six pouces, et jetez-les à 
mesure dans de l’eau où vous aurez mis un peu de vinaigre ; 
étant ainsi préparés , faites-les cuire à grande eau avec du sel et 
quelques cuillerées de vinaigre ou de verjus ; ajoutez-y, si vous 
voulez, un peu de beurre; après leur cuisson, faites-les 
égoutter , dressez-les sur le plat et masquez-les avec une sauce 
blanche ou avec une espagnole bien finie. 


Salsifis au roux. 


Vos sälsifis étant préparés comme ci-dessus et cuits, égout- 
tez-les ; faites ensuite un roux léger; mouillez avec du jus ou 
du bouillon; faites réduire ; ajoutez-y vos salsifis, et servez. 


Salsifis frits. 


Vos salsifis étant cuits et égouttés, faites-les mariner avec 


un peu de vinaigre, sel et poivre, et quelques branches de 
persil ; trempez-les dans une pâte à frire; plongez-les dans la 
friture bien chaude, et quand ils ont une belle couleur , dres- 
sez-les sur le plat, et servez avec une garniture de persil frit. 

Au lieu de les faire mariner, vous pouvez les sauter dans 
une sauce blanche un peu relevée , les tremper dans la pâte à 
frire et finir comme ci-dessus. 


DES ASPERGES, 
, # 


Plus les asperges sont grosses , meilleures elles sont; celles 
de Rosni sont très recherchées. . 


Asperges à læ sauce blanche. 
Avecla pointe de votre couteau, commencez par enlever les 


: feuilles qui sont le long de la tige des asperges, ratissez-en les : 


à 


N 


RS 
queues , coupez vos asperges d’égale longueur , lavez-les à l’eau 
froide, puis arrangez-les par petits paquets et faites-les cuire 
dans l’eau bouillante avec un peu de sel; un quart d’heure 
suffit pour les cuire à point ; il faut veiller à cequ’elies ne le soient 
pas trop. Si le Cas arrivait, faites-les rafraîchir; elles doivent 
toujours être un peu croquantes. Après leur cuisson, égouttez- 
les en les étalant, de peur qu’elles ne se recuisent par leur 
propre chaleur; dressez-les sur le plat, et servez avec une 
sauce blanche versée dessus , ou mieux , mise dans une saucière 
pour les accompagner ; élant froides , servez vos asperges avec 
un huilier. 

Asperges en pelits pois. 


Ayez de petites asperges longues et vertes; coupez-les en 
etits morceaux ide trois ou quatre lignes d'épaisseur ; faites- 
les blanchir à grand feu dans de l’eau et du sel, mettez-les dans 
de l’eau froide, égouitez-les; mettez-les ensuite dans une 
casserole avec un morceau de beurre ; quand elles sont reve- 
nues, ajoutez un peu de farine, et mouillez à l’eau ou au 
bouillon, un bouquet de persil et de ciboules, sel, poivre, 
muscade râpée, el un peu de sucre ; faités réduire la sauce et 
” liez-la avec des jaunes d'œufs ; dressez ensuite sur le plat, et 
servez avec une garniture de croûtons frits. 


Asperges en pelils pois roux. 


Même procédé que ci-dessus, excepté que vous faites le 
mouillement avec de l'espagnol. 


DU CÉLERI, - 


Le céleri se sert ordinairement en salade , lorsqu’ilest blanc 
et tendre; alors on l’accompagne d’une rémolade. (Voir cet 
article.) ; 

Autrement, on lesert comme entremei. 


Célert-en petits pois. 


Épluchez du céleri et coupez-le comme nous venons de le 
dire à l’article ci-dessus Asperges en petits pois ; après lavoir 
fait blanchir et égoutter , passez-le dans la casserole avec un 
morceau de beurre, saupoudrez de farine et mouillez avec du 
bouillon ; étant cuit, réduit , et de bon goût, finissez par une 
liaison de jaunes d'œufs ; dressez sur le plat, ct servez avec 
une garniture de croûlons et un peu de sucre, 
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Céléri au velouté, Dette 


ses sie , sh 
Après avoir épluché et lavé votre céleri, coupez-le. par. pe- 
tites parties, en gardant les feuilles tendres. que vous. faites 
blanchir dans de Peau bouillante , du.sel et un peude beurre; 
après sa cuisson , faites-le rafraîchir, hachez-le très menu el 
mettez-le dans une casserole avec du Dec du sel, du poivre; 
de la muscade râpée ; : mouillez avec du gelputé. el: LA bouillon 
en égale quantité ; faites réduire, et servez avec un entourage 
de CroûLb DS. 
On peut remplacer le velouté par de la fécule ou : dela farine 

délayée avec du bouillon, pour mouiller et saucer le céleri. 


à 


 Céleri au Î us: 


Pier des pieds de céleri en ôtant les feuilles vertes ; [ro 
les dans plusieurs eaux, et coupez-les d'égale: longueur ; faites - 
les blanchir à l’eau de sel; après les avoir rafraîchis et égout- 
iés, mettez-les dans une casserole avec un morceau dé beurre; 
saupoudrez de farine, faites revenir votre céleri, ensuite mouil- 
lez avec du bouillon, assaisonnez de sel, poivre et muscade 
râpée; après la cuisson , faites une liaison avec quelques cuil- 
lerées de jus, et servez. 


Célert à l’espagnole. 


Après avoir préparé et nettoyé votre céleri, et l avoir blanchi 
à l'eau. de sel, faites-le rafraîchir et égoutter ; puis mettez-le 
dans une casserole avec du beutré ét comm espa- 
enole et du gros poivre; faites bouillir à grand feu pendant 
une demi-heure ; dressez votre céleri sur le plat, la sauce 
dessus, et le servez chaud. > 

On peut encore faire un roux allongé avec du bouillon , et 
le verser sur le céleri cuit comme ci- dessus, 


F Céleri frie. 


Votre céleri étant cuit comme à l’article précédent, égout- 
tez-le avec soin, et meltez-le mariner.avec un peu d'eau-de- 
vie et de sucre; égoultez-le de nouveau et trempez-le, dans 
unc pâte à frire, rHetEZ le ensuite dans la friture chaude ; 
étant frit, glacez-le avec du sucre en poudre et une “pelle 
rouge, et servez. 

On peut aussi le faire mariner avec du sel, du verjus et du 
persil en feuilles , et le faire frire comme nous l'avons dit à 
l'article Salsifis frits. | 
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"DES ÉPINARDS. 


C’est un légume de jouit De ,ctonena de nouveaux 
depuis le prinlemps jusqu’à l’automne. Avant de les accom- 
moder à une sauce, quelconque , il faut-bien les éplucher , 
c’est-à-dire en supprimer les queues et en écarter toutes les 
herbes qui peuvent s’y trouver, les laver, puis les mettre dans 
une casserole avec de l’eau bouillante et du sel; enfoncez-les 
._ avec une écumoire, et faites-les aller à grand feu ; quand ils 
sont ainsi blanchis, faites- les rafraîchir, égouttez- iles pour les 
hacher ensuite. 


Épinards à  la-maître-d'hôtel. 


Vos épinards étant épluchés, blanchis , égoultés et hachés 
comme nous venons de le dire ci-dessus, mettez-les à sec dans 
_uné casserole et faites-les chauffer au bain-marie ; ajoutez sel, 
gros poivre et muscade râpée, mélez bien avec vos épinards ; 
quand ils sont chauds, mettez-y ui morceau de beurre, puis 
servez. 

â Epinards à l'anglaise. . 

Pour cet assaisonnement , il est nécessaire que les épinards 
soient nouveaux ; après les avoir hachés grossièrement , passez- 
les au beurre, avec sel, poivre et muscade; en les finissant , 
ajoutez un morceau de beurre avec un peu d'eau, remuez bien, 
sans faire bouillir ; dressez sur le plat, et servez avec une “M 
niture de croûtons frits. 


_Épinards à la créme. 


Vos épinards préparés comme ci-dessus, mettez-les dans 
une casserole avec un morceau de beurre, du sel, du poivre 
et un peu de muscade râpée ; passez-les sur le feu, et mettez-y * 
une cuillerée à bouche de farinc; mouillez avec la crême 
et du lait, ajoutez un peu de sucre , et servez avec des croû- 
tons frits. NE | 

Spinards au velouté. 


Les épinards élant blanchis et hachés , mettez-les dans une 
casserole avec un morceau de beurre, sel et gros poivre ; 
quand ils sont revenus , versez dessus du consoitié et du 
velouté en égale proportion; faites réduire, et servez comme 
ci-dessus. 

On peut aussi les mouiller avec du jus ou du bouillon, 


618 | | LÉGUMES. 
DE LA CHICORÉE, 


En général, la cHiborsé frisée se prépare de la même ma- 
nière que les épinards { { voir ci-dessus ) ; seulement, il faut la 
laisser cuire plus long-temps. L'espèce de chicorée dite séarole 
ne se sert qu en salade. dé: 


L 4 
Chicorée à l’espagnole. 


Faites blanchir des chicorées entières, après les avoir éplu- 
chées; rafraîchissez-les et les pressez pour en extraire l’eau ; 
ficelez-les, et mettez-les dans une casserole avec un ognon et 
une carotte; mouillez avec de bon bouillon; étant cuites, 
égouttez-les , et les dressez sur le plat avec des croûlons frits 
dans les intervalles ; servez avec une sauce au jus ou à l'es- 


pagnole. 


Chicoree au velouté. 


Préparez voire chicorée pour la faire blanchir à l’eau de 
sel, et en l’enfoncant bien avec une écumoire , de peur qu’elle 
noircisse ; lorsqu” elle est blanchie , rafraichie et bien égouttée, 
hachez-la comme les épinards, marquez-la ensuite dans une 
casserole avec un morceau de beurre, sel et: gros poivre ; 
mouillez en remuant bien avec moitié consommé. ct moitié 
velouté ; faites réduire la sauce, et dressez votre chicorée : sur 
le plat avec une garniture de croûtons frits. 


DE L'OSEILLE. 


L’oseille se sert rarement seule pour entremets; avec elle 
on joint une certaine quantité de poirée, de laitue et de cer- 
feuil; on hache grossièrement le tout ensemble. 


Oseille au gras. 


Votre oseille étant épluchée, tavéeet hachée avec les autres lé- 
gumes mentionnés ci-dessus, mettez-la à sec dans une casserole, 
en remuant bien jusqu’à ce qu’elle soit fondue ; ajoutez ensuite 

un bon morceau de beurre; remuez encore jusqu’à ce que le 
beurre commence à frémir: mouillez avec du i jus, un fond de 
cuisson, du jus de rôli ou du bouillon , faites réduire, et servez. 
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Oseille au maigre, 


-Faites fondre votre oscille comme ci-dessus; ajoutez du 
beurre; tournez jusqu'à ce que l’oseille soit bien revenue; 
assaisonnez de sel et gros poivre; faites une liaison de trois 
jaunes d’œufs avec du lait, versez-la dans votre oseille, et 


servez. | ° 
On peut ajouter dessous des œufs mollets, 


DES LAITUES, 


Les laitues et les romaines s’accommodent de la même ma- 
nière. On les sert d'ordinaire avec les mêmes préparations et 
les mêmes sauces que les épinards. 

Lailues farcies. 


Ayez de belles laitues pommées dont vous ôtez les grosses 
feuilles : faites-les blanchir à l’eau bouillante et rafraîchir à l’eau 
froide, égouttez-les en les pressant avec les mains ; écartez les 
feuilles sans les séparer, mettez de la farce dans le milieu et 
autant qu’il en pourra tenir ; rapprochez et ficelez les feuilles ; 
faites cuire à la braise dans une casserole avec des bardes de 
lard, carottes et ognons émincés, un bouquet garni, poivre et 
muscade râpée; mouillez avec du bouillon ; quand vos laitues 
sont cuites, passez le fond de cuisson au tamis; ajoutez-y un 
verre de vin blanc; faites réduire; mettez pour liaison un 
morceau de beurre manié de farine, et servez, 


Laitues frites. 


Ayez de petites laitues : après les avoir éplachées et liées 
avec une ficelle, mettez-les cuire À Ja braise avec des bardes 
de lard, des carottes, des ognons, sel, poivre, un bouquet 

arni et muscade râpée; mouillez avec du bouillon; cuites à 
point et refroidies , passez-les dans un linge ; lorsqu'elles sont 
tout-à-fait froides, irempez-les dans une pâte et faites-les frire 
d'une belle couleur , puis servez. 


Laitues au maigre. 


Après les avoir préparées comme ci-dessus, faites-les égout- 
ter ; mettez-les dans une casserole avec du beurre frais et une 
cuillerée de farine délayée; assaisonnez de sel, poivre, un peu 
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de muscade, de citron et de vinaigre ; faites bouillir un quart 
d'heure, et servez. | 
Autrement, en supprimant le citron et le vinaigre, servez- 
les avec du lait ( ou de la crême, plus un peu de sucre,. ou bien 
avec une liaison avec des:jaunts, d'Œubs, Lena 


Laitues hachées. Ce CE 


Après avoir fait blanchir vos laitues dans de l’eau salée, viré 
avoir rafraîchies et bien égouttées, hachez-les le plus fin pos- 
sible , mettez-les dans une hssacole avec du beurre, du sel, 
du poivre, du thym, du laurier, dela muscade ; La la sauce 
avec un peu de fécule ou de farine ; mouillez avec du bouillon; # 
après une demi-heure de cuisson , servez avec une garniture’ 
de croûtons frits. 


Laitues à l'espagnole. PR PEN 


4 
Faites blanchir de belles lailues dans de l’eau de sel, puis 
rafraîchir el bien égoutter en les pressant avec les mains ; as- 
saisonnez-les de sel el de poivre en les entr’ouvrant dans l'in- 
térieur ; maintenez-les dans leur forme au moyend’une ficelle; 
ensuite faites cuire à Ja braise, comme nous l'avons» dit pour 
les Laitues farcies; au bout d’une demi-heure , retirez-les et 
exprimez en le jus pour les parer et les glacer ; dressez:les en 
couronne sur le plat, et imasquez-les avec une sauce éspa- 
gnole. 
Laitues avec du jus, 


Passez vos laitues- are et égoutiées dans une casserole 
avec une pincée de farine, du jus, ou de la graisses assaisonnez 
de bon goût ; au bout de quelques instans, ajoutez du‘bouillen, 
Gt St vies 

Laitues at blanc de veau. 


Vos laitues étant préparées comme ci-dessus, aÿbuter: yun 
blanc de veau ; finissez la cuissOn, et servez, 


* 


6 DES AUBERGINES. 


Les aubergines, originaires d'Amérique , sont blanches ou 
violettes et ont la forme d’un œuf; elles servent d’ entremets, 


L: 
- 


A ubergines grillées, 


À 
: 


Partagez des aubergines en deux dans leur longueur; on- 


1% 


ao 
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levez en les graines, el faites avec la pointe d’un couteau de 
profondes incisions dans les chairs , mais sans endommager la 
peau; saypoudrez-les de sel fin, de gros poivre et de muscade 
râpée; mettez-les sur le gril et à un feu doux, et arrosez-les 
d'huile ; onpeutaussi-les farcir comme les tomates, (Voir ci- 
après.) , | 


_ÆAubergines farcies. 


Après voir partagé vos aubergines comme nous venons de 
le dire et en avoir conservé les chairs aussi épaisses que pos- 
sible , faites une farce avec du lard râpé, du beurre frais, de 
l'huile, des champignons hachés menu, du persil et des écha- 
lotes ; passez le tout dans une casserole; assaisonnez avec sel, 
poivre et épices ; laissez refroidir; mélangez avec de la farce 
à quenellés ( voir cet article), remplissez-en l’intérieur des 
aubergines ; parez à l'œuf la superficie de votre farce , et panez 
vos aubergines; après quoi, exposez-les sur un feu modéré et 
sous le four de campagne; quand elles sont cuites et de belle 
couleur, servez. | 


) 


+ 


éfr3i 


DES TOMATES. 


Les tomates ou pommes d'amour servent ordinairement à. 
faire la sauce à laquelle elles donnent leur nom, et à faire 
une marmelade qui se garde jusqu’au retour des tomates fraf- 


ches, (Voir au chapitre III.) 
Tomates furcies. 


Enlevez la pédicule ou la queuc de vos tomates aïnsi que la 
partie supérieure, extrayez-en toutes les graines avec une 
cuillère à café, exprimez par uue légère pression l’eau qu’elles 
renferment ; remplissez-les d’une farce composée avec du 
persil, des échalotes, des œufs cuits durs, des câpres, des 
cornichons, le tout haché très menu, des anchois coupés par 
morceaux , du sel et de l'huile; vos tomates étant ainsi rem- 
plies, couvrez-les de chapelure, et mettez-les sous le four de 
campagne; évitez qu’elles ne soient trop cuites; quand elles 
le’sont à point, dressez-les sur le plat, et servez. 

. On'peut aussi dans la farce ci-dessus indiquée mêler un pey 
de purée d'autres tomates, | 


E] 


DES CARDONS. , 0 

Avant de les accommoder à une sauce quelconque, com 
mencez par bien éplucher vos cardons, enlevez-en d’abord 
toutes les feuilles, coupez-les de longueur égale, rejetez les 
côtes qui sont creuses et colorées , et ne conservez que celles 
qui sont blanches et tendres; parez les bords et tournez le 
irognon ; faites-les blanchir à l’eau bouillante, etenlevez toutes 
les membranes qui les recouvrent, après avoir fait rafraîchir 
dans leur eau, | * 


Cardons au jus. 


Vos cardons étant préparés comme nous venons de le dire, 
faites-les cuire dans du bouillon, dans lequel vous aurez préa- 
lablement délayé un peu de farine, de poivre et de muscade 
râpée, ajoutez un bouquet garni; quand vos cardons sont cuits 
convenablement, mettez-les dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre; saupoudrez de farine, et mouillez avec du jus 
ou quelque fond de’euisson; faites-les ainsi révenir pendantun 
quart d'heure , dressez-les sur le plat, et servez-les avec leur 
sauce par-dessus, | 
Cardons au consommé. 

Mettez vos cardons dans une casserole, versez dessus du 
consommé de manière à ce qu'ils baignent dedans; faites bouil- 
lir à grand feu et réduire lassaisonnement ; dressez-les sur le 
plat avec leur sauce. | 


Cardons à la béchamel. 


Achevez la cuisson de vos cardons avec du consommé que 
vous laissez réduire à glace, ajoutez de la béchamel que vous 
laissez encore réduire; faites une liaison avecdes jaunes d'œufs 
et un peu de beurre; passez votre sauce au tamis , et.versez-la 
sur vos cardons dressés sur le plat. 


Cardons à l'espagnol. 


Vos cardons étant bien appropriés, mettez-les dans un blanc 
avec du jus de citron ; étant cuits, parez-les proprement, ayant 
soin de mettre les plus beaux morceaux au fond de la ,casse- 
role, pour qu’en les dressant ils se trouvent par-dessus. (Ge 
que nous venons de dire ici s'applique également aux-autres 
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articles. } Etant ainsi arrangés dans la casserole, mouillez-les. 
avec du consommé ou avec du bouillon ; mettez un rond de 
papier par-dessus , faites-les mijoter et presque réduire à glace; 
dressez-les de préférence dans une casserole d’argent , et ver- 
. sez-y la sauce‘ainsi finie; faites clarifier de l’espagnole ayec 
du bouillon, et mettez-la dans la sauce; si elle n’avait pas 
assez de consistance, ajoutez-y un morceau de glace, et saucez 
les cardons. 

On peut aussi employer un roux avec un peu de jus. 


Cardons au gralin. 


Vos cardons étant cuits comme nous l’avons dit à l’article 
Cardons au jus, égouttez-les ; faites une sauce liée dans la- 
quelic vous mettez du fromage de Parme ou de Gruyère râpé ; 
méttez-y vos cardons; saupoudrez de fromage, d’abord, et en- 
suite de mie de pain le fond du plat que vous devez servir ; 
faites gratiner, posez vos cardons avec leur saucesur le gratin, 
en saupoudrant chaque couche aveç du fromage râpé; termi- 
nez par une couche de mie de pain mêlée de fromage, arrosez 
. cette dernière couche avec du beurre fondu ; posez le plat sur 
des cendres bien chaudes , et recouvrez-le avec le four de cam- 
pagne; quand vos cardons sont d’une belle couleur, servez. 


Cardons en croustade. 


Après avoir fait une purée de cardons ( voir cet article au 
chapitre IT), coupez des croûtons très épais , faites-les roussir 
dans le beurre, supprimez-en toutes les mies, afin d’en former 
une espèce de caisse dans laquelle vous mettez la purée 
chaude, après y avoir ajouté un peu de beurre, 


Cardons au velouté. 


Vos cardons étant parés et coupés comme nous l’avons dit 
en commençant, meltez-les dans une casserole avec du velouté 
et du consommé ; assaisonnez de poivre; mettez le tout sur un 
feu ardent, faites réduire la sauce à moitié, et servez. 

Autrement. Après avoir fait seulement blanchir vos car- 
dons, mettez-les dans une casserole, versez dessus un roux 
blanc fait à part, ajoutez du bouillon, du sel, da poivre, du 
laurier, un peu de thym, un jus de citron; faites cuire à petit 
feu , et servez vos cardons en versant dessus la sauge réduite , 
dégraissée et passée au Lamis, 
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Les cardes- poirées s RES im Ja même manière que 
les. cardons , mais elles ne les valent pas pour la saveurs 


DES CONCOMBRES. 


Les concombres ne sont bons que dans la primeur , et lors- 
qu ‘ils ne sont point parvenus à leur entière ue 


Concombres à la créme. 


_Pelez des concombres et fendez-les en deux petit re 
pour en Ôler les graines et tout l'intérieur; coupez-les en gros 
dés pour les faire blanchir à l’eau de sel; retirez-les presque 
cuits, égouttez-les et roulez-les dans une serviette pour Îles 
bien sécher: metlez ensuite dans une casserole un morceau 
de beurre avec un peu de farine , sel, gros poivre et muscade 
“râpée; mélangez bien le tout, ajoutez de la crême; lorsque 
votre sauce est en ébullition, mettez-y les concombres ; faites- 
les ainsi réchauffer sans bouillir, et servez la sauce par-dessus, 


D] 


Concombres au gras. 


Après avoir épluché et coupé vos concombres en gros dés, 
faites-les blanchir et essuyer comme ci-dessus; faites ensuite 
un roux léger, et passez-y vos concombres, ou faites-les : re- 
venir simplement dans le beurré; alors saupoudrez de farine ; 
mouillez avec du jus ou du Done ou avec un fond de 
cuisson; assaisonnez de sel, gros poivre et muscade râpée ; 
faites cuire à petit feu; après leur cuisson, retirez vos concom- 
bres, faites réduire la sauce, passez- “la au tamis, versez-la 
sur les concombres, et servez. | 


4 


Concombres farcis. 


Après avoir épluché des concombres , videz-les par l’une des 
extrémités avec le gros bout d’une lardoire assuré qu’il ne 
reste rien dans l’ intérieur ; ‘faites-leur faire un bouillon dans 
de l'eau et du sel; étant rafratchis et égouttés , remplissez-les 
d’une farc@ cuite , puis bouchez l'ouverture avec un morceau 
de navet tourné en bouchon; foncez une casserole avéc ‘des 
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bardes de lard, des parures de viande ou quelques émincés de 
veau; posez vos concombres par-dessus, et couvrez-les de 
bardes de lard; ajoutezcarottes et ognons coupés en tranches, 
du laurier, poivre et muscade; mouillez avec du bouillon ou 


un fond dé cuisson, faites cuire à petit feu ; au moment de 


servir , retirez-les, passez la cuisson.au tamis, ajoutez un de- 
mi-verre de vin blanc, faites réduire, liez la sauce avec un 
peu de jus où avec un morceau de pe manié de farine, 
passez au tamis et versez sur les concombres. 

On peut aussi [les servir avec une sauce ‘tomate. 


6 Enbomab rés à l’espag onole. 


Coupez des concombres en quatre partis égales , taillez-les 
avec art, parez-les et faites-les blanchirà l’eau de sel ; égouttez- 
les et les mettez dans une casserole sur un feu modéré, ayec 
sel, poivre et muscade râpée; mouillez avec une espagnole 


travaillée (voir au chapitre HIT), faites réduire et servez. 


Concombres panèés. 


Faites cuire vos concombres comme nous l’avons dit à l’ar- 


 ticle ci-dessus Concombres farcis. Gouvrez-les ensuite d’une 


sauce à la crême , panez-les avec une sauce à atelets et de la 
mie de pain, puis les mettez sous le four de campagne. 
| L 


-Concombres marinés. 


Epluchez des concombres en pleine maturité et coupez-les 
par tranches minces; étendez-les sur un plat, saupoudrez-les 
de sel fin , égouttez-les dans une serviette , dressez-les surune 
assiette , saupoudrez-les de sel et de poivre, arrosez-les d'huile 
et de vinaigre, puis servez pour hors-d'œuvre. 


DES GIRAUMONS. 


Les giraumons s’accommodent entièrement comme les 
concombres. {Voir ci-dessus.) | 


PDU POTIRON. 


Le potiron s ‘emploie baisient pour faire des potages 
et s'arrange aussi à la crême, en suivant le procédé que nous 
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avons indiqué à l’article Concombres à la créme. (Voyez plus 
haut.) | “te D 
Gâteau de potiron. 28 
Après avoir coupé un potiron en gros dés , faites-le fondre 
dans une casserole, puis exprimez une partie de l’eau en le 
tordant dans une serviette; mettez ensuite la substance de 
votre potiron dans une casserole, et passez-la avec un morceau 
de beurre; ajoutez une cuillerée de fécule de pommes de terre 
délayée dans du lait, plusun peu de sucre; faites mijoter tout 
ensemble; quand le potiron est réduit et consisiant, retirez-le 
de la casserole et faites-le refroidir ; ensuite pétrissez-le avec 
des jaunes d'œufs , un peu de fleur d'orange et un blanc d'œuf 
fouetté ; d'autre part, beurrez une casserole'sur le fond et sur 
les bords; panez partout avec de la mie de pair et mettez le 
potiron; placez la casserole sur des cendres chaudes ; couvrez- 
la avec uu couvercle et du feu par-dessus; quand votre gâteau 
sera d’une belle couleur, renversez-le sur le plat sans l’endom- 
mager, et SCrvEez, | 


DES CHAMPIGNONS. 


Les champignons de bonne qualité sont fermes, arroifdis, 
blancs en dessus et rougeâtres en dedans; voyez au surplus ce 
que nous en avons dit au chapitre III. 


Champignons à la bordelaise. 


Choisissez les plus forts champignons , enlevez-en la super- 
ficie et lavez-les dans l’eau; après les avoir#ait mariner deux 
heures dans l'huile avec du sel et du poivre , fendez-les pour 
les griller alternativement des deux côtés; faites ensuite réduire 
dans de l’huile des échalotes et du persil hachés , assaisonnez 
de sel etdegros poivre ; versez cette sauce sur vos champignons, 
et servez avec un filet de verjus ou un jus de cition. 


Champignons à la languedocienne. 


Après avoir coupé les queues de vos champignons et enlevé 
le peau qui les recouvre, mettez-les.dans une tourtière, la queue 
en haut, avec un peu d'huile; saupoudrez-les de sel fin, gros 
PRE et muscade râpée, persil et ciboules hachés ; arrosez- 
es d’un peu d’huile; faites-les cuire sans les retourner, puis 
dressez-les sur le plat, et servez. 
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Champignons à la provençale. 


Après avoir épluché, coupé en dés, lavé et égoutté des 
champignons, faites-les mariner dans l'huile avec sel, gros 
poivre el une pointe d'ail; mettez le tout dans une poêle, 
faites-les sauter, et quand ils seront d’une belle couleur, ajoutez- 
y du persil haché fin, des croûtons de pain mollet et un jus 
de citron, puis servez pour entremet. 


Champignons aux fines herbes. 


Hachez les queues de vos champignons , pressez-les dans 
une serviette pour en extraire l’eau ; ajoutez-y du persil, des 
échalotes , des cornichons , des câpres'hachés très fin, du sel 
et du poivre; mêlez le tout en y mettant de l'huile; garnissez 
avec cette farce l'intérieur des champignons; saupoudrez de 
chapelure et placez sous le four de campagne. 


Champignons au gratin. 


Faites revenir des champignons dans le beurre, avec des 
truffes, du persil, des échalotes et d’autres champignons ha- 
Chés fin; saupoudrez de farine ; mouillez avec du bouillon 
et un peu de jus ; assaisonnez de sel, poivre et muscade ; faites 
réduire la sauce, et mettez-les sur un plat ou dansdes coquilles; 
saupoudrez de chapelure, et placez sous le four de campagne. 


Croûte aux champignons. 


Epluchez des champignons; fendez- les en deux ou en quatre, 
selon leur grosseur; mettez-les dans une-casserole avec un 
morceau de beurre, un bouquet de persil et de ciboules ; passez- 
les au feu; ajoutez un morceau de beurre manié de farine ; 
mouillez avec du bouiilon ; assaisonnez de poivre, muscade et 
peu de sel; faites cuire à petit feu ; avant de servir, enlevez le 
bouquet ; liez la sauce avec des jaunes d'œufs et de la crême, 
et versez votre ragoût sur une croûte placée au milieu du plat ; 
celte éroûte äura été préalablement bien beurrée des deux 
côtéset mise un moment sur le gril. 


# 


DES MORILLES ET MOUSSERONS. 


Nous avons parlé des morilles et des mousserons au chapi- 
tre III. On les arrange de toutes les manières prescrites pour 
les champignons, {Voir plus haut.) | 


? 
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DES TRUFFES. 


Les meilleures truffes viennent du Périgord et du Dauphiné. 
Pour les nettoyer, metlez-les séparément quelques'nstans dans 
l'eau fraîche , agitez -les avec la main et changez-les d’eau, 
ou bien ajoutez un peu d’eau tiède ; tournez et brossez “les! 
avec soin. À mesure que vous les brossez, remettez-les dans 
une autre cau ct ne cessez que lorsque vous aurez enlevé en- 
tièrement la terre qui les recouvre. | 

Autrement, sans les mouiller d'avance , tâchez d'enlever la 
petite peau qui les enveloppe. ” 

Pour les faire cuire, mettez dans une casserole deux verres 
de vin blanc, un petit verre d’eau-de-vie; placez dans cette cas- 
serole une petite claie, comme pour cuire lés pommés de 
terre à la vapeur (voir cet article). Sur cette claie placez vos 


truffes appropriées ; mettez le couvercle sur:la casserole , plus 


un torchon mouillé, et faites bouillir. 
Autretnent, enveloppez vos truffes une à une dans du papier 

beurré , et faites-les cuire à la vapeur de l’eau; elles conservent” 

alors toute leur saveur naturelle. | | 


Truffes à la vapeur du vin. 


Vos truffes appropriées et cuiles comme nous venons de le 
dire ci-dessus, c’est-à-dire à la vapeur-dawvin blanc, de l’eau- 
de-vie et quelques aromates , laissez - les un instant se ressuyer 
à l'air, après les avoir retirées de la casserole, et servez-les sur 
une serviette. pr À à 4 


7 


T'ruffes à la piémontaise. 

Voyez cet article au chapitre III des Sauces, ragoûts ét 
garnitures. RER 27 
Truffes au bouillon. 

Mettez vos truffes dans une casserole avec du bouillon:assez: 
pour les baigner; ajoutez sel et poivre, un*peu de-graisse; 
recouvrez la casserole et placez-la sur un feu ardent; au bout 
d’un quart-d’heure, retirez vos truffes, égouttez - les pour les 
servir dans une servielte. 


Truffes à la provençale. 


Après avoir coupé des truffes par tranches minces, sautez- 
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les dans une casserole avec de l’huile; assaisonnez de sel fin, 


de poivre et d’un peu d’ail écrasé; après leur cuisson, servez 
vos truffes avec un jus ‘de citron. 


Truffes à l italienne, : 


Enlevez la peau des truffes le plus légèrement hé 
coupez-les en tranches et sautez- les Rép une casserole avec 
un morceau de beurre; mouillez avec une sauce italienne ou 
‘espagnole et un verre de bon vin blanc; faites dégraisser et 
réduire à son point, et servez avec unc garniture de croù- 
- tons. 


Truffes à la ‘A 
Goupez vos truffes par petits dés, passez-les au beurre, ajoutez 


de l’espagnole réduite et un peu de vin, et finissez avec le 
beurre. 


"à ruffes au vin de Champagne. 


Faites une marinade cuite que vous mouillez avec da vin 


blanc de Champagne et un fond de cuisson quelconque. Étant - 


cuite et de bon goût, passez - la au tamis, et faites cuire vos 
truffès dedans : une demi-heure suflit, Vous les égouttez et les 
essuyez bien après les avoir retirées , et les servez dans une 
serviètte, 

Truffes à l’espagnole. 


Coupez vos truffes par tranches, et meitez-les dans une 
casserole avec un morceau de beurre; au bout de quelques 
minutes , mouillez-les avec du vin blanc et de l'espagnole ré- 
duite ; achevez leur cuisson sur un feu modéré, dégraissez-les, 
et servez. sole 


Truffes en croustade. 


Faites cuire d’abord vos truffes de la manière indiquée à 
l’article T'ruffes à l'italienne. ou à celui Truffes à la pro- 
vençale; meltez du beurre par-dessus et une croûte de pain 
par-dessous; après avoir fait sécher cette croûte sur le gril , 
versez dessus le ragobs de truffes, et servez, 


 T'ruffes à la servieite. 


Foncez une ee de bardes de lard ; meltez vos truffes 
par-dessus; assaisonnez de sel, poivre, clous de girofle, thym 
et laurier; recouvrez-les de bardes de lard; mouillez avec du 
vin blanc ; ajoutez-y du beurre; au bout d’un quart-d’heure, 


ôtez vos truffes du feu et laissez-les dans leur cuisson pou fes 
servir dans une servielte. | | 1 Fe mErro: 


Truffes sous la cendre. 


Enfermez les plus grosses trufles entre des bardes de lard 
assaisonnées de poivre; enveloppez-les bien avec plusieurs 
feuilles de papier; trempez ces papillotes dans l’eau froide, et 
placez-les sous la cendre très chaude. Quand vos truffes sont 
cuites, retirez-les et les servez en ôtant une partie du papier 
qui les recouvre. | "+ 


Truffes sautées. 


Vos truffes étant nettoyées et coupées par tranches épaisses 
et arrondies, mettez-les dans un sautoir avec un morceau de 
beurre , sel et poivre; placez-les sur un feu ardent; quand 
elles sont cuites, ce qui ne tarde guère, égouttez-les, puis 
mettez - les dans une casserole avec une espagnole travaillée ; 
faites chauffer sans bouillir, et servez. à | 


Emincé de truffes. 
Coupez des truffes en tranches minces, passez-les au beurre, 
ajoutez du persil et des échalotes hachés, sel et poivre ; mouillez 


avec du jus et du vin blanc; après la cuisson, ajoutez une 
cuillerée d’huile ou un peu de beurre, et servez. 


DES CORNICHONS. 


Ils servent à garnir des salades cuites : on en fait aussi, des 
ragoûts. Vous les faites bouillir un instant dans: de l’eau pour 
leur ôter la force du vinaigre, et les mettez dans une bonne 
sauce ou ragoût : ne les faites plus bouillir, et servez avec ce 
que vous jugerez à propos. 


DES MELONS. 


Ils se servent pour hors-d’œuvre, au commencement d’un 
repas. Pour être bans, quand vous les portez au nez, ils 
doivent sentir comme un goût de gaudron et avoir la queue 
courte et-grosse. Quand vous les pressez sous la main, il faut 
qu’ils soient fermes , et ni trop verts, ni trop mûrs. 


* 
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CHAPITRE XHL 


DES ŒUFS. 


Les œufs, quand ils sont frais, sont bons et salubres, mais 
lorsqu'ils ne le sont pas ils ont un mauvais goût et nuisent à 
la santé. Assurez-vous donc de cette fraîcheur en les présen - 
tant à la lumière ; ils doivent être clairs et transparens; s’ils 
sont piqués ou s'ils ont une tache à la coquille, rejetez-les, 


Omelette au naturel. 


Après avoir cassé plusieurs œufs dans une casserole, ajoutez- 
y du sel fin, et, si vous le jugez à propos , du persil et de la 
ciboule hachés menu; battez bien le toutensemble, en y mé- 
lant un peu d’eau ; faites ensuite fondre un morceau de beurre 
dans la poële , et mettez-y les œufs ; faites cuire votre ome- 
lette; quand elle est d’une belle couleur en-dessoûs , renversez- 
la sur le plat en la roulant, et servez. 

On peut aussi servir Pomelette sur un plat d’oseille ou de : 
chicorée. ; 

Omelette au lard, 

Otez la couenne et le dessus du lard, coupez-le par petits 
morceaux , passez-le dans la poêle avec un peu de beurre ; 
quand le lard est cuit, mettez les œufs, et finissez l’omelette 
comme ci-dessus; quand elle est finie et de belle couleur, 


servez. 
On peut la masquer d’une espagnole. 


Omelette aux rognons de veau. 


Hachez ou coupez par petites lames un rognon de veau 
29 
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rôti, Ôtez la graisse du rognon et faites-la fondre dans la 
poêle, enlevez tout ce qui a gratiné ; lorsqu'elle est chaude, 
versez dedans les œufs battus et assaisonnés, ainsi que les 
lames de rognon; après la cuisson , roulez votre omelette, et 


dressez-la sur le plat. | 
On peut l’arroser avec un peu de sauce italienne réduite. 


Omelette aux truffes. 


Coupez des truffes en lames ou en dés, passez-les dans le 
beurre, el achevez de les faire cuire dans une sauce espagnole 
réduite : faites votre omeletle comme ci-dessus au naturel, 
mélez-y vos truffes avec leur sauce, ou mieux, évidez votre 
omelette par le milieu, mettez-y vos truffes; retournez l’ome- 
lelte en chausson, et servez. 


Omelette au thon. 


Lavez et faites blanchir à l’eau bouillante des laitances de 
carpes, ajoutez un morceau de Lhon nouveau et une échalote 
bien émincée; hachez et mélangez bien le thon et.les Jai- 
tances, puis metlez le tout dans une casserole avec! un mor- 
ceau de beurre, et saulez jusqu’à ce que le beurre:soit fondu. 
D'autre part, mettez dans un plat creux un autre morceau 
de beurre manié avec du persil et de la ciboule hachés ; 
arrosez avec le jus d’un citron, el posez ce plat sur des 
cendres chaudes: battez ensuite vos œufs avec le sauté du 
thon et des laitances; quand tout est. bien mélé.et battu, 
faites votre omelette comme celle au naturel, et servez. :: 


 Omelette aux harengs saurets. 


Ouvrez des harengs par le milieu du dos, faitésiles griller, 
et après les avoir hachés, mettez-les dans votre omelette, 
saus y ajouler de sel; terminez votre omelette comme à l'or- 
dinaire , et servez. L’omeletle au jambon se fait de la même 
façon. 


Omeletie soufflée. 


Séparez les blancs.et les jaunes de vos œufs; mêlez avec les 
jaunes du sucre.en poudre et un peu d’eau de fleur d’oran: 
ger ; foucttez à part les blancs d'œufs jusqu’à ce qu’ils'soient 
en neige, mélez-les avec leurs jaunes ; faites fondre un mor- 
ceau de beurre dans la poêle sur un feu doux, imettez-y 
ensuile vos œufs ; remuez bien votre omelette en ramenant 
par-dessus ce qui est au fond; lorsqu'elle a bu tout le beurre 
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et qu'elle commence à jaunir, saupoudrez-la de sucre râpé ; 
meltez-la, en la repliant, sur un plat beurré que vous entretenez 
chaud sur les cendres rouges, et recouvert d’un four de cam- 
pagne ; lorsque l’omelette est bien montée , servez la de suite 
pour être mangée avant qu’elle ne s’affaisse. 


Omelette aux confitures. 


Faites une omelette à [a manière accontumée , et que vous 
assaisonnez de sucre en poudre ; après sa cuisson, couvrez-la 
d’une couche de confitures , renver£ez-la sur le plat en lare- 
pee en chausson, saupoudrez-la de sucre râpé, glacez avec 
a pelle rougie, et servez. , | 

On peut multiplier ce genre d’omelettes par les différentes 
confitures, purées , marmelades , crêmes, etc. 


Omelette au potiron. 


Faites fondre dans une casserole une tranche de potiron, 
ajoutez-y ensuite un peu de beurre et de sucre; battez bien 
le tont avec vos œufs, et terminez votre omeletle comme à 
l’ordinaire; avant de la renverser, saupoudrez-la de sucre 
râpé, sucrez-la de nouveau après l’avoir repliée en chausson ; 
faites glacer avec'la pelle rougie, et servez. 


Omelctte au sucre. 


Battez à part les blancs d'œufs, et ensuite les blancs et les 
jaunesensemble, puis faites votre omelettecommeà l'ordinaire. 
Quand elle est presque cuite, saupoudez-la de sucre râpé et 
la terminez, Renversez-la en chausson sur le plat; sucrez- 
la dé nouveau, glacez avec la pelle rougie, et servez. 


us OE ufs pochés. 


Ayez des œufs aussi frais que possible; cassez-les avec pré- 
caution dans de l’eau bouillante à laquelle vous aurez ajouté 
du sel et du vinaigre; n'en mettez que deux ou trois à la fois; 
lorsqu'ils commencent à prendre, aitez-lés à s’envelopper au 
moyen de l’écumoire avec laquelle vous rapprochez le blanc 
du jaune. Ne les laissez pas trop Cuire; relirez-les. Parez-les 
en coupant les portions de blanc qui débordent ; meltez sur 
chacune un peu de gros poivre, elservez sur du jus, de la chi- 
corée , de la purée d’oseille, sur une farce, sur des hachis, 
avec une sauce tomate, etc, é 
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OEufs à la coque. 


Mettez vos œufs dans une casserole à l’eau bouillante, et 
continuez à faire bouillir pendant deux ou trois minutes: ils 
seront en lait ; alors retirez-les et les servez dans une serviette. 
Autrement, quand l’eau bout, mettez vos œufs dedans et 
retirez la casserole du feu ; les œufs seront cuits au bout de 
quatre à cinq minutes. Si au lieu d’être en lait, les œufs sont 
cuits mollets, dépouillez-les de leur coque, et servez-les comme 
les œufs pochés. 


OŒEufs sur le plat ou au miroir. 


Etendez du beurre sur un plat et le saupoudrez desel; cassez 
les œufs dessus, avec précaution de ne point écraser les jaunes; 
assaisonnez-les de sel, poivre et muscade râpée ; arrosez-les 
d’un peu de beurre que vous anrez fait fondre , et d’une ou 
deux cuillerées de crême ; posez votre plat sur un feu très doux ; 
achevez de cuire vos touts en présentant dessus une pelle rougie, 
el servez. 


Œufs brouillés. 


_ Faites fondre du beurre dans une casserole, cassez vos œufs 
dedans ; assaisonnez de sel, poivre et muscade râpée; remuez- 
les sans cesse avec quelques brins d’osier en faisceau ; ajoutez 
un peu de crême pour les rendre plus moelleux. Evitez qu’ils 
cuisent trop; étant cuils à point, dressez- les sur le plat avec 
une garniture de croûtons frits et un jus de citron: | 


OEufs brouillés aux pointes d'asperges. 


Préparez vos œufs comme nous venons de le dire à l’article 
précédent, en y ajoutant une poignée de pointes d’ asperges; 
finissez et servez de même. On peut aussi les faire avec des 
concombres cuits el coupés en dés ou avec des choux:fleurs. 


Œufs brouillés au jus. 


Au lieu de crême, ajoutez avec vos œufs quelques cuillerées 
de fond de cuisson ou de jus de rôti. 


OE ufs brouillés aux confitures. 


Préparez vos œufs comme les précédens, mais sans crême, 


et avant qu'ils soient pris, mêlez-y de la marmelade de prunes 
ou d'abricels. 
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Œufs brouillés au jambon. 


_ Ajoutez dans vos œufs, préparés comme à lordinaire, du 
jambon bien tendre , coupé par petits dés; mettez en même 
temps une ou deux cuillerées de jus. | 

On les accommode également avec des ris de veau, des 
truffes , des champignons cuits et coupés en dés; employez 
pour cela des ragoûts de desserte. : 


OŒEufs brouillés à la coque. 


L 


Coupez en rond autant de morceaux de mie de pain que 
vous avez d'œufs à servir; faites un petit trou dans le milieu 
pour y faire tenir un œuf dans sa longueur ; ensuite cassez vos 
œufs par un bout pour les vider, et brouillez-les dans une 
casserole avec un peu de beurre, de persil et de ciboules hachés, 
sel, poivre, muscade; ajoutez-y deux cuillerées de crême; 
faites cuire en remuant continuellement, Après leur cuisson, 
remettez-les dans leurs coquilles, après les avoir lavées et 
égouttées ; dressez sur vos mies de pain, et servez. 


 Œufs aux épinards. 


Pressez et pilez des épinards cuits à l’eau , et les passez au 
tamis avec de la crême ; délayez-les avec des œufs, etles passez 
une seconde fois; ajoutez-y du sucre, des macarons pilés, de 
l’eau de fleur d'oranger, une idée de sel, et mettez-les dans le plat 
que vous voulez servir, pour les faire cuire sur un feu doux 
jusqu’à ce qu'il se fasse un léger gratin dans le fond. 


ŒEufs à la Bagnolet. 


: & 

Pochez huit œufs frais, et mettez dans une casserole du jam- 
bon cuit haché , un peu de coulis, du bouillon, un filet de vi- 
naigre , du gros poivre, peu de sel ; faites chauffer la sauce, 
et servez sur les œufs. 


OEufs frits. 


Faites chauffer une friture de beurre, d'huile ou de saindoux: 
cassez vos œufs sur la poêle, et versez-les doucement pour 
qu’ils ne se déforment pas; n’en faites frire qu’un seul à la 
fois ; facilitez son enveloppement avec l’écumoire ; évitez qu’ils 
soient trop cuits ; le jaune doit être moelleux; retirez-les après 
leur cuisson ; égouttez-les et les tenez chaudement; parez-les 
et les dressez sur le plat entremêlés avec des croûtons frits; 
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servez-les avec une sauce piquante, du jus, une italienne ou 
une sauce lomate. | À 

On les sert également comme les œufs pochés. (Voir plus 
haut.) | à OEi 


f 


Œufs au beurre noir, 


Mettez dans unc poêle un morceau de beurre que vous faites 
fondre sur le feu; quand il ne crie plus, vous avez vos œufs 
cassés dans un plat, vous les assaisonnez de sel, poivre et mus- 
cade râpée, ct les mettez dans la poêle; faites-les cuire, passez 
une pelle rouge par- dessus pour faire cuire le jaune, et servez 
avec un filet de vinaigre dessus. 


Œufs à l'eau. 


Mettez de l’eau dans une casserole avec un peu de sucre, de 
l'eau de fleur d'oranger , de l'écorce de citron vert, et faites 
bouillir à petit feu pendant un quart-d’heure; mettez ensuite 
votre eau à refroidir; cassez vos œufs à part, et délayez-les dans 
ce que vous avez mis à refroidir; passez ensuile au tamis, 
et faites cuire au bain-marie dans le plat que vous devez servir. 
Etant cuits à part, saupoudrez - les de sucre râpé, et servez. 


OE ufs au lait. 


Faites bouillir dans une cacscrole du lait avec du sucre, 
écumez-le; d'autre part, baltez bien ensemble des jaunes ct 
des blancs d'œufs (moitié moins de blancs que de jaunes), avec 
une où deux cuillerées d'eau de fleur d’oranger; mettez-les” 
dans le plat creux que vous devez servir. Quand votre lait aura 
bouilli un instant, laissez -le un peu refroidir et le versez sur 
vos œufs, en remuant continuellement ; mettez votre plat au 
bain-marie, et couvrez-le avec un couvercle sur lequel vous 
_entretenez des charbons ardens ; quand'vos œufs sont pris, re- 
tirez le plat; laissez refroidir les œufs, saupoudrez-les de sücre 
râpé, glacez avec la pelle rougie, et servez. 

On peut mettre dans le lait de la cannelle, du laurier-amande 
ou de la vanille. Ayez soin de retirer ces aromates avant de 

verser le lait sur les œufs. PA ; 


OEufs à la neige. | 
Cassez des œufs en mettant à part les blancs et les jaunes; 
fouettez les blancs jusqu’à ce qu'ils soient en neiges ajoutez-y 
du sucre en poudre ; mêlez avec les jaunes de la fleur d'oranger 
pralinée, du sucre en poudre et quelques macarons; délayez 
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le tout ensemble avecun peu de lait, D'autre part, faites bouillir 
du lait dans une casserole, ajoutez-y un quarteron de sucre; 
mettez dans votre lait bouillant une cuillerée d'œuf battu que 
vous retirez au bout d’une minute; quand lous vos blancs 
sont ainsi passés, dressez-les en rocher sur le plat, puis après 
avoir retiré la casseroie du feu, versez-y vos jaunes, en les re- 
muant avec une cuillère; quand ce mélange est bien lié, 
versez -le sur les blancs, et servez, 


Œufs farcis. 


Faites bouillir des œufs pendant dix minutes environ, retirez- 
les, faites-les rafraîchir et en enlevez la coquille. Coupez vos 
œufs durs sur la longueur en deux portions, dont l’une doit 
être plus épaisse que l’autre; ôtez-en les jaunes que vous pilez 
dans un mortier avec de la mie de pain bouillie dans de la 
crême; ajoutez par portions égales du beurre, des jaunes d'œufs 
crus, assaisonnez de sel, de poivre et d’un peu d'épices, Rem- 
plissez vos blancs avec cette farce et donnez à vos œufs leur 
première forme. Etant bien unis , saupoudrez-les de mie de 
pain el les arrosez avec du beurre; meitez le reste de la farce 
dans le fonda d’un plat sur lequel vous arrangez vos œufs, et 
meltez-les sous le four de campagne. Quand ils sont d’une belle 
couleur, servez. 

On peut verser dessus un peu de sauce tournée. 


OEufs au fromage. 


Faites dans le fond d’un plat ur gratin avec moitié mie de 
pain et moitié fromage de Parme ou de Gruyère; cassez vos 
œufs par-dessus; saupoudréz-les avec du fromage râpé, sel, 
poivre et muscade ; placez votre plat sur un feu doux; faites 
cuire; glacez avec la pelle rougie, et servez. 


Œufs au gratin. 


. Faites une farce avec de la mie de pain, un morceau de 
beurre, un anchois haché, du persil, des ciboules et des 
échalotes également hachés , deux outrois jaunes d'œufs, sel, 
oivre et muscade râpée; meltez celte farce au fond d’un plat 
qui aille au feu et de l'épaisseur d’une ou deux lignes; faites 
attacher sur un feu doux, cassez vos œufs sur ce gratin, faites 
cuire très doucement, glacez avec une pelle rougie, saupou- 
drez avec un péu de sel fin, meltez sur chaque jaune un peu, 
de poivre et de muscade râpé», el servez, | 
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. Gassez et baltez des œufs dans une casserole; ajoutez-y un. 
morceau de beurre et du fromage coupé ou râpé ; faites cuire 
sur un feu modéré en remuant avec une cuillère de bois ; 


quand le tout est épaissi et molet, saupoudrez de selet d’un 
peu plus de poivre, dressez sur le plat, et servez, 


Eufs à la tripe. 


Passez des ognons dans le beurre, après les avoir coupés par 
tranches ; ne les faites pas roussir; quand ils sont fondus, 
ajoutez-y une cuillerée de farine; mouillez avec de la crême 
ou du lait ; assaisonnez de sel, poivre et muscade râpée ; quand 
les ognons sonf cuits et que le tout est un peu réduit, mettez- 
y des œufs cuits durs coupés par tranches; sautez-les sans les 
faire bouillir. bi da 


On peut aussi faire un roux et mouiller avec du bouillon. 
OŒEufs aux concombres. 


Coupez des concombres en dés et pass®z-les au beurre avec , 
du persilet des ciboules hachés, sel, poivre et muscade râpée; 
ajoutez un peu de farine, mouillez avec de la crême ; quand 


les concombres sont cuits, mellez-y vos œufs et finissez comme 
à l’article précédent. 


Œufs sur le gril. 


Après avoir fait fondre du beurre dans de petites caisses de 
papier fort, et lavoir assaisonné de sel, de poivre, de persil 
et de ciboules hachés très fin, cassez un œuf dans chaque 
caisse; recouvrez le tout avec de la chapelure , de la mie de 
pain; mellez sur le gril à un feu doux; achevez de cuire, 
et servez. 

Œufs à la provençale. 


Cassez des œufs dans de l’huile bouillante ; n’en metlez qu’un 
à la fois ; pendant sa cuisson, saupoudrez-le dersel'et de poivre; 
aplatissez avec une cuillère tout ce qui déborde; retournez vos 
œufs au fur et à mesure, égouttez-les et finissez de les servir 


avec une garniture de croûtons frits, et saucés d'une espagnole 
réduite, aiguisée de jus de citron. 


OEufs à la tartufe. 


Coupez du lard en tranches minces, faites-le cuire à petit 
feu dans une casserole avec du beurre; lorsqu'il est cuit, ver- 


OEUFS. 5. 


sez-le dans le plat que vous devez servir; ajoutez un peu de 
jus au vin; cassez vos œufs par-dessus; saupoudrez-les de sel 
fin , poivre et muscade râpée; faites cuire sur un feu doux, 
passez légèremént dessus une pelle rougie , et servez. 


Eufs en croquettes. 


Enlevez les coquilles d'œufs cuits durs; hachez menu les 
blancs, écrasez les jaunes, ajoutez du persil haché et de la 
sauce à la crême réduite ; lorsque le tout est de bon goût, 
formez-en des boulettes que vous mêlez dans de la mie de pain ; 
passez-les de nouveau à l’eau et mettez-lés dans la friture . 
chaude; quand ils sont d’une belle couleur, servez avec du 
persil frit. | | 

| Eufs à la créême. 

Faites fondre du beurre dans une cassërole; ajoulez-y du 
persil haché, du sel et du poivre; mouillez avec un verre de 
crème dans laquelle vous aurez délayé une cuillerée de farine; 
quand la sauce est à point, coupez des œufs durs par tranches 
et mettez-les dedans; ne les faites pas bouillir, car ils s’é- 
craseraient; étant très chauds, dressez sur le plat avec une 
garniture de croûtons, elservez. 


Œufs à la bonne femme. 


Faites fondre un morceau de beurre dans un plat; passez 
dans ce beurre des croûtons de pain; retirez-les et: cassez vos 
œufs sur le plat; recouvrez vos œufs avec lescroûtons ; recou- 
vrez le tout avec le four de campagne; parvenu au gratin, 
versez dessus une sauce espagnole réduite, et servez. 


OE ufs à l'aurore. 


Coupez des œufs cuits durs en deux portions; retirez-en les 
jaunes; réunissez les blancs et mettez-les dans une sauce à la 
crême bien finie; dressez-les dans le fond d’un plat; pilez les 
jaunes avec un morceau de beurre, sel, paivre et muscade 
râpée; passez-les au tamis au-dessus du plat où vous avez dressé 
les blancs d'œufs ; mettez le plat sous le four de campagne; 
quand tout est d’une belle couleur, servez avec une garniture 
de croûtons, 

Salade d'œufs. 
cez-les sur Île 


Coupez des œufs durs en quartiers, et arrang 
plat; garnissez-les d’un cordon de laitue; assaisonnez d'huile, 
de vinaigre, sel et poivre; ajoutez quelques filets d’anchois et 
des cornichons ; décorez avec de la gelée, et servez. 
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Pommes au beurre. 


Après avoir épluché des pommes, coupez-les par quartiers, 
ct en supprimez les pepins ; sautez-les dans une casserole avec 
un morceau de beurre et du sucre en poudre. Ajoutez de la | 
marmelade d'autres pommes que vous aurez préparées comme 
il est dit plus bas, et dans laquelle vous aurez mélangé de la 
marmelade d’abricots. Laissez mijoter le tout ensemble pendant 
unc heure; saupoudrez de sucre râpé, et servez. 


Pommes au riz. 


\ : 
Après avoir préparé quelques pommes comme à l’article pré- 
cédent, faites-les cuire dans un sirop allongé, aiguisé d'un jus 
de citron ; foncez ensuite un plat avec une marmelade d’autres 
pommes ou d’abricots; arrangez-y vos pommes, versez par- 
dessus du riz que vous aurez fait crever avec dela crême et 
du sucre, puis servez avec une garniture de verjus ou de ce- 
rises. 
Pommes meringuées. 


Foncez un plat avec de la marmelade de pommes, (voir plus 
bas cet article) et disposez -les en rocher; battez ensuite des 
blancs d'œufs avec du sucre en poudre ct du zeste de citron 
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râpé; enduisez-en votre marmelade pour la faire mettre au 


four; quand elle est bien colorée , sanpoudrez-la de sucre gros- 
sièrement pulvérisé, et servez. 


Beignets de pommes. 


Avec le vide-pommes, enlevez le cœur de plusieurs pommes 
que vous pilez et coupez en rouelles de grosseur égale. Mettez 
dans une terrine un peu d’eau-de- vie et de sucre en poudre, 
laissez-y les morceaux de pommes pendant une heure , ensuite 
égouttez-les ; mettez-les dans la pâte et faites-les frire, de ma- 
nière qu ’ils soient croquans ; égouttez- les sur une serviette; 
saupoudrez-les de sucre râpé ; après les avoir dressés sur le plat, 
glacez -les au four de FARHASRE AN aTee Une pelle rougic au 
fou, ct servez. 

Gâteau de pommes. 


Après avoir épluché et évidé des pommes, faites-les cuire 
avec un peu de cannelle etde zeste de citron. Après leur cuisson, 
passez-les au tamis pour les meltre dans une casserole avec un 
morceau de beurre, du sucre et une pincée de fécule de pommes 
deterre; quand les pommes sont desséchées et mises à refroidir, 
incrustez-y des œufs entiers, D'autre part, beurrez bien un 
moule; panez avec une mie de pain d’abord, puis en second 
lieu à l œuf; arrosez avec du beurre tiède ; mettez le moule sur 
des cendres chaudes et couvrez avec le four de campagne. Lors- 
que la mie de pain est bien colorée, remplissez votre moule 
avec la marmelade de pommes ; remettez-le sous un four de 
campagne. Au bout d'une demi-heure d'exposition sur un feu 
doux, renversez sur le plat, et servez, 


Gäteau de pommes au ri2. 


Après avoir lavé et fait crever du riz dans du lait, ajoutez- 
ÿ un morceau de beurre; mettez-le ensuite dans un vase pour 
refroidir, Cassez des œufs, battez-les légèrement et les incor- 
porez avec le riz; ajoutez du sucre en poudre; mettez le riz 
ainsi préparé dans une casserole bien beurrée, garnissez- cn le 
fond et les côtés à deux doigts d'épaisseur ; remplissez l'inté- 
ricur d’une marmelade de pommes apprêtée comme au pré- 
cédent arlicle; posez voire casserole sur un petit feu, meltez 
un couvercle avec des charbons allumés par-dessus; lorsque le 
gâteau sera bien chaud, renversez-le sur le plat, et servez. 


_ Croquettes de pommes. 
Ayez de la pâte feuilletée (voir au chapitre Pétisseric), 


Fe 


% 
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étendez-les bien minces et découpez-les en petits cercles ; sur 
une moitié de ces cercles, metiez un petit tas de marmeläde de 
pommes ; repliez l’autre moitié par-dessus; et pressez les bords 
de la pâte avec les doigts ; faites frire ces croquettes, couvrez- 
les de sucre pulvérisé, et servez. 


Chartreuse de pommes. 


Vos pommes étant pelées et évidées, coupez-les en lames ar- 
rondies ; mettez ces lames de pommes dans du sucre elarifié 
auquel vous aurez joint un jus de citron. Quandelles auront jeté 
quelques bouillons, retirez-les et les laissez égoutter; faites ré- 
duire en marmelade les débris de vos pommes que vous aurez 
. mis dans le sucre clarifié. Après cette préparation, beurrez un 
moule ; disposez-y avec goût, dans le fond et sur les côtés, vos 
lames de pommes, remplissez l’intérieur avec de la marmelade 
d’abricots, et couvrez le tout de marmelade de pommes. Votre 
moule étant plein, placez-le dans un four chaud ou sur des cen-: 
dres rouges avec un couvercle et du feu dessus. Quand la char-! 
treuse est d’une belle couleur, renversez-la sur le plat, et 
servez. 


Miroton de pommes. 


Enlevez à l’aide d’un vide-pommes la pelure et le cœur de 
vos pommes. Coupez-les par tranches, et faites-les mariner 
pendant quelques heures dans de l'eau-de-vie ayec un peu de 
cannelle et de jus de citron. Après les avoir égouttées, disposez- 
les sur le plat; versez autour les débris de vos pommes réduites 
en marmelade, et au milieu de la marmelade d’abricots; mettez. 
votre plat sous le four de campagne ; quand votre miroton est 
bien coloré, saupoudrez de sucre râpé, et servez. Ar 

Employez le même procédé pour accommoder des poires 
en miroton. 


Marmelade de pommes. 


Après avoir pelé, évidé et coupé des pommes par petites 
tranches, mettez les dans une casserole avec du sucre en sufl- 
sante quantité, de la cannelle et du jus de citrons faites cuire 
sur un feu vif, et recouvrez la casserole ; une fois les pommes 
fondues, faites réduire la marmelade, en la remuant continuel- 
lement ; après la cuisson, dressez sur le plat, et servez. 


Charlotte de pommes. 


Vos pommes étant épluchées , évidées et coupées par petites 
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tranches, réduisez-les en marmelade après y avoir ajouté du 
sucre , de la cannelle pulvérisée, plus le jus et un peu de zeste 
de citron; après avoir retiré du feu et laissé refroidir cette 
marmelade réduite à point, coupez de la mie de pain en petits 
morceaux égaux; imbibez-les dans du beurre que vous aurez 
fait tiédir, et disposez-les avec goût dans un moule, ainsi que 
la marmelade de pommes ; remplissez le milieu du moule de 
marmelade d’abricots ; recouvrez le tout de morceaux de mie 
de pain également beurrés; mettez votre charlotte sur les 
cendres rouges et le four de campagne par-dessus ; quand elle 
a une belle couleur, renversez-la sur le plat, et servez. 


Beignets de pêches. 


Après avoir enlevé la pelure de vos pêches, coupez-les en 
tranches minces en supprimant les noyaux; faites-les mariner 
avec du vin de Frontignan et du sucre ; suivez ensuite le même 
procédé que pour les beignets de pommes. (Voir cet article.) 


Charlotte de péches. 


ë © 

Après avoir épluché vos pêches comme il est dit à l’article 
précédent , faites-les fondre dans une casserole avec du sucre 
en quantité suflisante; quand elles sont bien fondues , retirez 
de la casserole une grande cuillerée du jus que les pêches 
auront rendu , pour le faire un peu refroidir et y délayer une 
cuillerée ou deux de fécule de pommes de terre ; faites ensuite 
jeter quelques bouillons, et quand la marmelade sera bien 
liée, versez-la dans un vase ; laissez-la refroidir, et terminez 
Ja charlotte comme pour les pommes. (Voir cet article.) 

On peut épaissir la marmelade avec des biscuits secs réduits 
en poudre. 


Charlotte de poires. 


Pelez et évidez des poires de messire-jean; après les avoir 
coupées par tranches, faites-les cuire dans une casserole cou- 
verte, avec un verre d'eau; après leur cuisson, écrasez-les 
sur un tamis de crin, ajoutez-y du sucre et de la cannelle en 
poudre, plus le jus d’un citron ; préparez ensuite , et terminez 
votre charlotte come nous l'avons indiqué à l’article ci-dessus 
Charlotte de pommes. 


Beignets de prunes ct ae cerises, 


Mettez dans un four chaud des pranes et des cerises ; quand 
elles sont desséchées à moitié, ouvrez-les et en enlevez les 
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noyaux; metlez-les mariner avec de l'eau-de-vie, du sucre 
râpé et une ou deux amandes amères écrasées ; faités ensuite 
les beignets comme ceux de pommes. (Voir plus haut.) 


Beignets d'abricots, 


Pour cela il ne faut pas que vos abricots soient en parfaite 
maturité; enlevez-en la pelure et les noyaux; maniez-les seu- 
lement avec du sucre en poudre, ct terminez comme pour les 
beignets de pommes. (Voir cet article.) 


Beignets de fraises. 


Faites une pâte avec de la farine, ufie cuillerée d’eau-de- 
vie, un demi-verre de vin blanc, deux blancs d'œufs fouettés 
et un zeste de citron haché ; délayez bien, pour y tremper de 
grosses fraises et les faire frire; quand vos beignets sont d'une 
belle couleur, glacez avec du sucre’ct unc pelle rougie, puis 
servez. 3 + 
Beignets d’oranges. 


Enlevez le zeste de plusienrs orangés de Portugal en les 
tournant avec un petit coutean ; coupez -les par quartiers pour 
en ôter les pepins, et mettez-les cuire avec du sucre; faites 
une pâle avec du vin blanc, de la farine, une cuillerée de 
bonne huile et un peu de sel; délayez cette pâte, trempez 
dedans vos quartiers d'oranges pour les faire cuire dans la* 
friture et les servir comme il est dit ci-dessus. % 


Beignets de confitures. 


Prenez de grands pains à chanter, mettez dans chacun une 
demi-cuillerée de confitures ; repliez le pain et soudez-en les 
bords en les humectant légèrement ; posez vos pains à mesure 
sur des assiettes saupoudrées de farine; trempez-les dans la 
pâte, et faites-les.frire; étant de belle couleur, saupoudrez:les 
de sucre, glacez et servez. | 


Beignets à la vénitienne. 


Après avoir fait cuire du riz dans du lait, ajoutez-y deux 
cuillerées de farine, du sucre en poudre, trois œufs entiers , 
un peu de fleur d'oranger pralinée et de zeste de citron haché, 
du raisin de Corinthe, et des pommes de reinelte éplüchées 
et coupées en petits dés ; remuez bien ensemble tous ces in- 
grédiens, et après en avoir formé de pelits sacs que vous ar: 
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rauges sur du papier, faites-les frire, ct servez avec du sucre 
en poudre par-dessus. 4 | | 


Beixnets de crème. 


Délayez une poignée de farine avec trois œufs entiers et six 
jaunes, quatre macarons écrasés, de la fleur d'oranger pra- 
linée, un peu de citron confit haché, de la crême, du lait et 
du sucre; faites cuire cette préparation pendant an quart 
d'heure; quand elle est épaissie, mettez-la refroidir sur un plat 
saupoudré de farine, mettez encore de la farine par-dessus, 
après l’avoir étendue de l'épaisseur d'un pouce; quand cette 
crême est froide, coupez-la par petits morceaux que vous 
arrondissez; jetez ces morceaux à mesure dans la friture, et 
servez en saupoudrant de sucre. 


Beignets à la créme glaces. 


Mettez dans une casserole de Ja crême et du lait en égale 
quantité, un peu de sel et de zeste de citron haché fin; faites 
bouillir et réduire à moitié, ajoutez moitié de la farine que 
vous avez d'avance délayée sur le feu avec de la crême; tour- 
nez le tout ensemble ct faites épaissir; faites ensuite refroidir 
celte préparation , abattez-la avec lc rouleau jusqu’à ce qu’elle 
soit très mince, coupez-la en tranches et la faites frire ; glacez 
avec du sucre et la pelle rougie , puis servez. 


Beignets de surprise. 


Epluchez des pommes de reinette, sans toucher aux queues 
que vous laissez entières; enlevez avec la point du couteau 
un morceau de chaque pomme, afin de la vider et d’en faire 
une espèce de per pot; après les avoir marinées pendant 
quelques heures dans l’eau-de-vie assaisonnée de cannelle et de 
zeste de citron, laissez-les égoutter pour en remplir le vide 
avec de la marmelade d’abricots ; replacez le morceau enlevé 
à chaque pomme et fixez-le en le collant à l’œuf manié de fa- 
rine ; après ces préparatifs, trempez vos pommes dans la pâte, 
el terminez vos beignets comme les précédens. 


Beignets de brioche. 


Prenez de petites brioches .que vous couperez par moitié, 
Ôtez-on la mie et mettez à la place une crême cuite ou des 
confitures; recollez ensemble les deux moiliés, de façon qu'elles 
paraissent entières ; trempez-les dans une pâte faite avec de la 
farine , un peu d'huile, du sel, et délayée avec du vin blanc; 


+ 
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faites-les frire de belle couleur , glacez-les avec du sucre et Ja 
pelle rougie , puis servez. 

On peut tremper les tranches de brioche RSS du lait sucré 
et les égoutter avant de les foriner. 


De 


Beignets de fécule de pommes de terre. 


Délayez dans du lait de la crême, un demi-quarteron de 
. fécule ; tournez et faites épaissir sur le feu ; au bout d’un quart 
d heure , ajoutez du beurre et des macarons écrasés ; au mo- 
ment de lesretirer du feu, mettez-y deux ou trois jaunes d'œufs , 
faites-les cuire en remuant, et retirez votre préparation ; ; 
étendez-la sur un plat pour la faire refroidir et la couper par 
petits morceaux ou par petites boules que vous roulez. Trem- 
pez vos beignets dans des œufs battus; roulez-les dans la mie 
- de pain et faites-es frire pour les servir saupoudrés de sucre 
et glacés avec la pelle rougie. 


Pannequets. 


Délayez dans un vase de la farine, des œufs entiers et quel- 
ques jaunes de plus, des macarons écrasés, un peu de sucre, 
de sel et d’eau de fleur d'oranger; ajoutez-y du lait et remuez 
le tout; graissez ensuite une poêle avec da beurre que vous 
aurez fait fondre ; étendez sur cette poêle une grande cuillerée 
de votre préparation, de manière à ce qu'elle soit bien mince ; 
dressez sur le plat vos pannequets à mesure qu'ils sortent de 
la poêle, et les saupoudrez de sucre râpé; glacez-les avec la 
Loc rougie , et servez. 


Omelcite à la célestine. 


Après avoir fait, comme à l'ordinaire, une certaine quantité 
de petites omelettes très minces, roulez-les sur une table en 
y mêlant de la frangipane, et en leur donnant la forme d’un 
manchon ; parez-en les bords, dressez-les sur le plat, saupou- 
drez-les de sucre râpé, glacez avec la pelle rouge, et servez. 


Omelettes souflée et aux confitures, œufs à la neige, etc. 


( Voir ces articles d’entremets au chapitre XHI, des 
D. 


Omelette aux confitures variées. 


Faites de petites omelettes sucrées, de deux ou trois œufs 
chacune ; saupoudrez-les de sucre sans les retourner, et glissez- 
les sur une assiette. Mettez l’une d'elles sur un plat, Je côté 
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de Ja poêle en dessous, couvrez-la de mañmelade d’abricots ; 
mettez dessus une seconde omelette, dans la même position 
que la première; ajoutez une couche de gelée de groseilles 
blanches : continuez cette accumulation en entremélant alter- 
nativement des omelettes et des couches de gelée de groscilles : 
rouges, de marmelade de mirabelle et autres; finissez par une 
omelette que vous renversez, le côté de la poêle en dessus ; 
parez le tout avec propreté, saupoudrez partout de sucre râpé, 
glacez, et servez. Nr F 


LA 


Beignets d’omeleite. 


Faites une omelette au sucre le plus mince possible; retour- 
nez-la en chausson, et Ïa coupez en losanges ; trempez ces 
morceaux dans la pâte à frire, et terminez conime il est dit aux 
articles analogues. | 


L 


Beignets de créme au chocolat. 


Après avoir fait réduire à moitié une pinte de lait, mêlez-y 
un quarteron de chocolat pilé et mis en pâte, avec une portion 
de votre lait ou un quarteron de sucre; délayez de même six 
jaunes d'œufs et deux cuillerées de fécule de pommes de terre; 
faites bouillir en remuant toujours pendant trois minutes ; ver- 
sez sur le plat et faites refroidir ; coupez cette pâte en losanges. 
que vous farinez et trempez dans la pâte à frire ; finissez comme 
il est indiqué ci-dessus, et servez. ; 


Beignets de riz. 


Après avoir fait crever du riz dans du lait avec du sucré, un 
peu d’eau de fleur d'oranger et de cannelle en poudre, ajoutez 
un peu de beurre; puis une liaison de jaunes d'œufs; versez 
dans un vase le riz ainsi préparé, et laissez-le refroidir ; formez. 
en des boulettes de la grosseur d’une noix, et trempez-les dans’ 
l’œuf battu ; panez avec de la mie de pain, et faites frire comme 
les autres beignets. k | | 


Beignets soufflés. 


Mettez un petit morceau de beurre dans une casserole; ajoutez 
y un verre d’eau, un quarteron de sucre et du zeste de citron 
râpé; faites bouillir, et délayez-y de la farine; remuez toujours, 
et si la pâte s’est épaissie, trañsvasez-la dans une autre casserole, 
cassez-y des œufs en remuant bien; mettez ensuite cette pré- 
paration sur un plat et étendez-la de l'épaisseur d’un doigt. 
Faites ensuite chauffer votre friture ; avant de prendre un peu 
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de votre pâte avec la cuillère, trempez - -la à chaque fois dan 
la friture; faites cuire à petit en tous les morceaux de pâte, 
en les remuarit continuellement; quand vos beignets sont 
montés et de belle couleur, retirez-les et les égouttez, saupou- 
drez-les de sucre râpé, ct servez. 


£e 
Ce 


Beignets de feuilles de vigne. 


Après avoir fait tremper de jeunes feuilles de vigne dans de 
l’eau-de-vie, pendant une demi-heure , couvrez-les avec de la 
frangipane , roulez - les, trempez-les dans la pâte à frire, et 
terminez comme ïl est dit aux articles précédens, 


Beignets de célerc. 


RP des pieds de céleri, en enlevant toutesles feuilles seine: 
coupez les autres à six pouces du pied; faites blanchir vos pieds 
de céleri; ficelez-les par paquets, après les avoir égouttés ; et 
mettez-les à cuire dans une bonne braise avec des bardes de 
lard, un bouquet g garni, sel et poivre; mouillez avec moitié 
bouillon et moitié vin blanc; faites cuire à pctit feu ; ensuite 
vous les retirez pour les faire égoutter ; trempez- les dans la 
pâte à frire, et terminez comme il est dit aux autrés beignets. 
On peut , avant de les mettre dans la friture, les faire mariner 
dans de l’eau-de-vie et du sucre. 


L 


Crépes. 


Après avoir mêlé bien ensemble trois cuillerées de fécule de 
pommes de terre, cinq jaunes d'œufs et trois œufs entiers, du 


Sucre en poudre et de l’eau de fleur d'oranger, délayez le tout 


avec du Jait jusqu’à consistance de bouillie claire; mettez un 
peu de beurre dans la poêle; lorsque le beurre est fondu et 
bien étendu partout, mettez une cuillerée à ragoût de votre pâte; 
étendez - la bien également ; quand la crêpe est cuite, renversez- 
la sur le plat, saupoudrez-la de sucre râpé, glacez-la avec Ja 
pelle rougie, et servez. once de même jusqu’à ce qu'il n’y 
ait plus de pâte. 
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CHAPITRE ‘XV. 


sa 


DU LAITAGE., 
CRÊMES, SOUFFLÉS ET GATEAUX. 


LS 


F romage à la créme. 


Mêlez dans une pinte de lait frais, un verre de crême levée 
de la veille; ajoutez-y une demi-cuillerée de présure de cail- 
lette de veau; placez le vase qui contient votre lait dans un 
endroit un peu chaud; quad il sera pris, remplissez de lait 
caillé une petite claie d’osier, et laissez égoutter pendant 
quelques heures ; quand votre lait est bien égoutté, renversez- 
le sur un compotier rempli au tiers de bonne crême, et 
servez. 
| Crêéme au naturel. 


Mettez dans un compotier de la crême, belle, fraîche et de 
bon goût, et de la glace par-dessous; saupoudrez-la de sucre 
fin, et servez. | | 
Créme fouettée. 

Mettez dans une terrine une demi-pinte de crême fraîche- 
ment levée, où üne pinte de bon lait à moilié réduit ; ajoutez-y 


æ 
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un quarteron de sucre et une pincée de gomme arabique en 
poudre, dissoute dans l’eau de fleur d’oranger; fouettez avec 
une. petile verge d’osier jusqu’à ce que votre crême soiten 
neige ; dressez-la ensuite en pyramide sur le plat, au moyen 
d’une écumoire , et servez avec une garniture de filets d’écorce 
de citron. Gelte crême bien fouettée se modifie de plusieurs. 
manières , sous le rapport du goûttet de la couleur. Ainsi : 


Créme fouettée à la vanille: & 


Avant de fouetter votre crême, faites bouillir un moment 
le tiers d’une gousse de vanille avec un peu de crême ou de 


lait, et passez-la au tamis sur votre crême. ” 
; | e 
Créme fouetiée au cafe. 


Faites une infusion de café dans une cafetière à la Dubelloi, 
et ajoutez-en une cuillerée à votre crême. 
Autrement, brûlez deux onces de café j jusqu à cequ'ilait. 
une teinte Rte claire , jetez-le dans votre crême et laissez- 
le infuser pendant une HE E alors vous mees un peü plus 
de sucre. 
Crême fouettée au halle 


Pilez dans un mortier un quarteron de chocolat en l’arro- 
sant avec-un peu d'eau bouillante ; ajoutez-ÿ graduellement 
votre crême déjà sucrée et dans laquelle vous aurez mis un 
peu plus de gomme arabique que de coutume; délayez bien 
le tout, et sites comme ci-dessys. 


Créme fouettée aux liqueurs, 2 308 


‘Mettez dans votre crême un quarteron et demi de sucré, 
augmentez de même la quantité de SOTRME ; ‘ajoutez-ÿ 1 un 
demi- -vérre de bonne liqueur, et fouettez, * ! © ! u 0 

Toutes les crêmes ci-dessus sont susceptibles d’être divebie: 
mént colorées en jaune, par exemple ; avec une’ infusion de 
safran; en rose, avec un peu de carmin délayé dans Teau 
gommée, etc. 

Créme fouettée cuite. 


. Après avoir bien mêlé ensémble un, demi-litre de crème , 
quatre jaunes et deux blancs d’ œufs , trois onces de sucre.en 
poudre, et une cuillerée de fleur d'oranger pralinée et pulvé- 
risée , foueltez jusqu’à ce que la crême soit en neige; dressez- 
la sur un compotier et saupoudrez-la de sucre râpé ; placez le 
compotier sur les cendres chaudes, et couvrez: avec” le four 
de campagne, 3 


. 
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Crème au biscuit. 


Faites bouillir une pinte de lait avec une tranche de citron 
vert, une pincée de coriandre et un peu de cannelle ; réduit à 
plus de moitié et presque froid, délayez votre lait avec une. 
cuillerée à café de farine et six jaunes d'œufs passés au tamis; 
faites cuire ensuite au bain-marie, et n’achevez la cuisson 
qu'après avoir couvert votre crême de tranches minces de 
biscuit. ( “ei 


- 


Créme meringuce. 


Délayez dans une casserole six jaunes d'œufs, après avoir 
mis les blancs à part dans une terrine avec deux cuillerées de 
farine , une chopine de crême, une idée de sel, de Peau de 
fleur d’oranger et du sucre: faites cuire une demi-heure sur 
le feu, en remuant toujours ; ensuite vous la dressez sur le 
plat qui doit vous servir : vous fouettez les blancs d'œufs, Quand 
ils sont bien montés en neige, vous y mettez beaucoup de 
sucre très fin; couvrez la crême en facon de dôme avec les 
blancs d'œufs , et jetez du sucre dessus : mettez le plat dansun 
four doux ou sous un couvercle de tourtière pendant une 
demi-heure ; étant cuite et d’une belle couleur dorée, servez. 


Créme à la bonne amie, à 


* Délayez deux cuillerées de farine avec quatre œufs, une 
chopine de crême, une tablette de chocolat, citron confit, 
fleur d’oranger pralinée , le tout haché fin et du sucre ; faites- 
la cuire sur le feu pendant une demi-heure, en la tournant 
toujours : ajoutez-y un peu de crême, si elle devient trop 
épaisse. Bien cuite, dressez-la sur le plat; jetez dessus du 
sucre fin, passez la pelle rouge pour la glacer, et servez. 


Créme glacée. 


Pren& une casserole, où vous mettez une petite poignée 
de farine, du citron vert haché très fin, une pincée de fleur 
d'oranger pralinée et pilée, un morceau de sucre; délayez le 
tout avec huit jaunes d'œufs, dont vous mettez les blancs à 
part dans une terrine , et délayez les jaunes avec une chopine 
de crême et moitié FAR de lait, Faites cuire cette crêmesur 
le feu pendant une demi-heure, Quand elle est épaisse, vous 
la_ retirez du feu et fougttez les blancs. Quand ils sont bien 
montés , vous les. mêlez dans la crême; mettez cette crême 
dans le plat que vous devez servir, et du sucre par-dessus ; 


En 
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r 
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(_ faites-a cuire dans un four qui ne soit pas trop chaud, ou sous 


7 un couvercle de tourtière. Quand elle est bien montée etglacée, 


Le x we ‘à 


servez, Ë | 
: Crème à la moelle. > F4 6 


Prenez huit jaunes d'œufs, que vous délayez avec deux cuil- 
lerées de farine , un peu de citron vert haché très fin, un peu 
d’eau de fleur d'oranger, trois demi-setiers de crême, un mor- 
ceau de sucre. Vous prenez ensuite un quarteron de RAA KT 4 
que vous faites fondre sur le feu ; passez-la dans un tamis, et 
la mettez dans la crême. Faites cuire cette crême sur le feu 
pendant une deini-heure; retirez-la ensuite pour ÿy mettre les 
huit blancs d'œufs foueltés que vous aurez misà-part dans une 
terrine; mélez-les dans la crême, et la dressez dans le plat; 
faites-la cuire au four ou sousun couvercledetourtière, comme 
la précédente. Quand elle est cuite, vous prenez quelques 
plumes que vous trempez dans de bon beurre chaud, et que 
vous passez légèrement sur la crême; mettez ensuite. de la 
nompareille, c’est-à-dire, de petites dragées de toutes couleurs, 
el servez. | 


Créme au café. 


Mettez trois demi-seliers d’eau dans une cafetière, et quand 
elle bouillira, vous y mettrez deux onces de café; remuez-le 
avec une cuillère, et le remettez au feu pour le faite bouillir, 
jusqu’à ce qu’il ait monté quatre ou’cinq fois: Laissez-le re- 
poser pour le tirer au clair , et le mettez ensuite dans une cas- 
serole avec une chopine de lait et un morceau de sucre; faites: 
le bouillir jusqu’à ce qu’il ne reste que ce qu'il vous. faut pour 
la grandeur de votre plat. Délayez cinq jaunes, d'œufs avec 
une pincée de farine, et ensuite la crême ; passez-la au tamis 
pour la mettre dans Île plat que vous devez servir, qui doit 
être sur une casserole où il y a de l’eau prête à bouillir : cou- 
vrez d'un couvercle de casserole, avec un peu de feu dessus, 
et faites bouillir jusqu’à ce que. la crême soit prise, et servez 
de suile. La 

Créme au chocolat. 


Râpez deux tablettes de chocolat, mettez-les dans une cas- 
serole avec un demi-quarteron de sucre ; une chopine de lait, 
un demi-setier de crême, et faites bouillir jusqu’à ée qu'elle 


- soit diminuée d’un tiers. Quandelle sera à demi-froide, déla yez-y 


cinq jaunes d'œufs , passez:la au tamis , et la faites prendre au 


bain-marie comme la précédente. 


_ 
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Créme au caramel. : 


Mettez dans une casserole une chopine de lait, un demi- 
setier de crême avec un morceau de cannelle, une bonne 
pincée de coriandre, de l’écorce de citron vert; faites-la bouil- 
lir un quart-d’heure ; ôtez-la du feu , et mettez dans une poêle 
d'office un quarteron de sucre avec un demi-verre d’eau. Faites 
bouillir sur un fourneau jusqu’à ce qu'il soit au caramel, c’est- 
à-dire de couleur cannelle foncée; Ôtez-le du feu et y mettezla 
crême; remettez ensuite sur le feu jusqu à ce que le sucre 
soit mêlé avec la crême, et y délayez cinq jaunes d’œufs avec 
une pincée de farine; mettez-y la crême, et passez-la au tamis 

pour la faire cuire au bain-marie comme les précédentes, 


Créme à la frangipane. 


Mettez dans une casserole deux cuillerées de farine avec du 
citron vert râpé, de la fleur d’oranger grillée et hachée, une 
petite pincée de sel; délayez avec cinq œufs entiers, une 
chopine de bon lait, un morceau de sucre; faites cuire, en la 
tournant toujours sur le feu pendant une demi-heure. 

Quand elle sera froide, elle vous servira pour faire une 
tourte ou des tartes de frangipane ; vous n'aurez plus qu’à la 
mettre sur une pâte de feuilletage , et sa cuisson faite, vous la 
glacerez avec du sucre. 


Créme à la duchesse. 


Mettez dans une casserole une chopine de lait avec un demi- 
setier de crême, un petit morceau de cannelle , une écorce de 
citron vert, un demi-quarteron de sucre; faites bouillir une 
demi-heure et diminuer d’un tiers, passez-la au tamis, et la 
délayez ensuite avec six jaunes d’œufs et une pincée de farine ; 
meitez-y quelques biscuits d'amandes amères, une demi-ta- 
blette de chocolat , un peu defleur d'oranger pralinée, le tout 
“haché très fin, et faites cuire au bain-marie, comme celle au 
café. 


Créme cuite. 


Mettez dans une pinte de crême ou de bon lait six jaunes 
d'œufs et un quarteron de sucre; ajoutez-y, selon le goût, une 
infusion de café. ou de thé, ou du chocolat délayé dans du 
lait, ou bien encore du sirop de vanille; mettez sur un feu 
doux ou au bain-marie: remuez continuellement avec une 
cuillère, et veillez à ce que la crême. ne devienne pas trop 
épaisse; quand elle est faite, laissez-la refroidir, et servez. 
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Créme de fraises. | 


Mettez daris une chopine de bonne crême six onces de sucre 
-n poudre, une cuillerée à café de gomme arabique également 
en poudre, et un yerre de pulpe de fraises passées au tamis; 
fouettez-bien le tout, et dressez votre crême en rocher... 

Usez du même procédé pour la crême de framboises , de 
pêches et d’abriçots. 


” C rême aux Macarons, 


. Délayez dans une pinte de lait six macarons dont deux 
‘amers, deux onces de sucre, quatre jaunes d'œufs et une 
cuillerée de fleur d’ oranger pralinée ; terminez votre crême 
comme à l'ordinaire. ; 


Créme au vin. 


Délayez dans une bouteille de bon vin huit jaunes d’œufs 
et du sucre en quantité suffisante; ajoutez quelques aromates ; 
passez au tamis; versez dans le plat qui doit servir et faites 
prendre consistance au bain- marie, en remuant sans cesse ; 
si vous désirez que votre crême soit bien prise, ajoutez-y des 
blancs d'œufs sans remuer; servez avec de pelites dragées en 
garniture. 
Créme aux amandes. 


Mondez de leur écorce et pilez un demi- De T0) d’a- 
mandes douces, une couple. d'amandes amères; mouillez 
avec un peu d’eau; fouettez dans un demi-litre de lait deux 
blancs d'œufs et quatre onces de sucre en poudre; faites 
bouillir la crême sur un feu doux; quand elle est réduite au 
quart, ajoutez-y vos amandes après quelques minutes d’ébul- 
lition, versez une cuillerée d’eau de fleur d'oranger; faites 
refroidir, et servez avec’ une garniture d’ amandes passées au 
caramel. 


Créme brülée. 


Délayez avec de }a farine un œuf que vous aurez .cassé dans 
une casserole; ajoutez-y deux jaunes d'œufs, plus un démi- 
litre de crême; mêlez bien le tout; assaisonnez de macarons 
écrasés, du sucre, un peu de sel et d’eau de fleur d’ oranger ; 
faites ensuite sur un plat d'argent un caramel avec du sucrè 
râpé; avant qu'il s'attache, versez dessus volre crême et mé- 
longez le caramel avec.une cuillère à café ; quand le tout est 
réduit à moitié, passez au tamis, laissez rofcétd th} et servezs. 
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” Créme au the. 
Faites bouillir du thé vert dans une pinte de lait avec 
moitié crême; au bout de quelques minutes, passez le tout; 
ajoutez-y trois jaunes d’œufs que vous délayez bien, -plus 


quatre onces de sucre en poudre; faites réduire à moilié, 
passez, tirez à clair, laissez refroidir, et servez. 


Créme aux pistaches. 


Après avoir mondé de leur écorce quatre onces de pistaches, 
pilez-les avec un peu de zeste de citron, en y mélant un peu 
d’eau ; d'autre part, mélangez dans une pinte de bonne crême 
huit cuillerées à bouche de sucre en poudre bien blanc, deux 
blancs d'œufs frais, une cuillerée à café d’eau de fleur d’o- 
ranger; méêlez-y vos pistaches délayées ‘eomme ci-dessus, 
fouettez vivement le tout ensemble, levez la crême à mesure 
qu’elle monte et placez-la dans un petit panier garni de linge 
fin ; laissez-la égoutter, puis servez avec une garniture de 
pistaches. | 


- Créme veloutée. 


Faites bouillir sur un feu doux une chopine de crême et 
autant de lait, cinq onces de sucre èn poudre ; remuez con- 
tinuellement et faites réduire à moitié; ajoutez un peu de 
présure délayée dans trois cuillerées de lait avec une cuillerée 
de fleur d'oranger; mélangez bien le tout ct passez au tamis; 
mettez ensuite sur les cendres rouges un vase de porcelaine et 
y versez votre crême; faites-la ainsi velouter en la couvrant 
d’un couvercle sur lequel vous aurez mis des charbons ar- 
dens ; quand elle est bien prise, laissez refroidir, et servez. 


Créme de marrons. 


Mettez dans une casserole deux onces de farine de marrons, 
ou mieux un quartéron de marrons rôtis; pilez dans un mor- 
tier avec un peu de lait; ajoutez deux jaunes d'œufs, un petit 
morceau de beurre et quatre onces de sucre pulvérisé; mouil- 
lez avec une chopine de lait; faites bouillir plusieurs minutes 
et passez au tamis; laissez refroidir votre crême , et servez. 

Créme grillée. 
" Pilez une once d’amandes pralinées avec une pincée. de 
fleur d’orangerspralinée également; faites-les ensuiié infuser 
une heure dans une chopine de crême; passez au tamis, 


h 
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battez dedans deux jaunes d'œufs. et un œuf entier: mettez 
votre crême au bain-marie, et quand elle est bien prise, dres- 
sez , laissez refroidir, et servez. | | 

6 Crêéme de cerfeuil. 

Faites bouillir pendant une demi-heure une poignée de 
cerfeuil dans un verre d’eau; laissez réduire jusqu’à deux 
cuillerées ; après avoir passé au tamis, ajoutez une chopine de 
crême , autant de lait, quatre onces de sucre , un zeste: de 
citron, un peu de coriandre et d’eau de fleur d'oranger; 
faites encore bouillir pendant une demi-heure; versez ensuite 
votre crême dans un vase où vous aurez d’avancé délayé six 
jaunes d'œufs avec un peu de farine; mêlez bien le tout, 
passez au tamis, faites cuire au bain-marie, glacez avec du 
sucre et-une pelle rougie, et servez. | 


4 


Créme de célerz. 


Lavez et coupez par morceaux deux pieds de céleri que 
vous faites cuire dans une chopine d’eau; après avoir passé 
au tamis, ajoutez à cette décoclion une pinte de crême, quatre 
onces de sucre, un peu de cannelle et de coriandre, le zeste 
d’un citron, une cuillerée à café d’eau de fleur d'oranger; 
faites réduire à moitié ; quand votre crême est encore tiède, 
mêlez-y des gésiers coupés en très petits morceaux, remuez 
et passez au tamis; mettez sur les cendres rouges, avec un 
couvercle chargé de charbons ardens; quand voire crême est 
bien prise, laissez refroidir, et servez sur de la glace, 


» 


Œufs en surprise. | 


Videz une douzaine d’œufs en faisant un petit trou à chaque 
extrémité et en soufflant par l’une d'elles; nettoyez b'en vos 
coques dans l’eau et laissez -les sécher ; bouchez un des trous dé 
chacune des coques avec an peu de farine délayée-avec un jaune 
d'œuf; laissez encore sécher cette farine délayée. Vos coques 
étant ainsi disposées,remplissez-les à l’aide d’un pctitentonnoir, 
de crême au chocolat , au Café ou à l’orange , quatre de chaque 
espèce ; après avoir bouché les autres trous des coques , faites 
cuire vos œufs dans l’eau: il ne faut pas que celle-ci bouille; 
quand vos œufs sont cuits, essuyez-les bien en enlevant la pâte 
qui en bouche les extrémités, et servez dans les plis d’une 
serviette. | à O4 


# 
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Créme en petits pots. 


Prenez une douzaine de petits pots, prenez autant de crême 
cuite et refroidie que huit en peuvent contenir ; ajoutez plein 
deux pelits pots d’infusion de café, de thé, ou de tout autre 
amalgame ci-dessus indiqué, douze jaunes d’œufs et autant 
d’onces de sucre; mêlez bien le tout, emplissez-en vos petits 
pots que vous neltez au bain-marie dans une casserole avec 
de l'eau jusqu'aux trois quarts de leur hauteur; l’eau doit 
bouillir ence moment; posez sur la casserole un couvercle avec 
du feu par-dessus, quand votre crême est bien prise, laissez 
refroidir , et servez. | 

Mettez ainsien petits pots toutes les crêmes dont nous venons 
plus haut de donner les recettes. 

On peut encore faire des crémes renversées, en les mettant 
dans un moule de fer-blanc enfoncé dans de la glace pilée ; une 
fois la crême prise, on trempe le moule dans l’eau bouillante 
pour la renverser sur le plat qu’on doit servir, et on y ajoute 
une garniture de nompareille de différentes couleurs ; on donne 
à toutes ces crêmes telle odeur que l’on veut; fleur d'orange, 
citron, vanille, violette, thé, café, etc. 


DES SOUFFLÉS, 


Sou fflé de créme. 


Délayez cinq jaunes d’œufs et un œufentier avec une chopine 
et demie de crême; ajoutez un demi-quarteron de beurre; 
faites jeter quelques bouillons à cette préparation mise sur le 
feu, puis laissez-la refroidir; ajoutez alors six onces de sucre, 
six macarons dont deux amers , un-biscuit desséché, et une 
cuillerée de fleur d'oranger pralinée , le tout bien pilé ; mettez 
encore six jaunes d'œufs, mélangez bien tout ensemble, fouettez 
en neige six blancs d'œufs, incorporez-les dans le soufflé et 
mettez le tout dans le vase que vous devez servir; posez ce vase 
sur des cendres rouges, couvrez avec le four de campagne; le 
soufllé étant monté , servez de suite. 


Soufflé de pommes de terre. 


Délayez dans une chopine de crême un quarteron de sucre; 
quatre cuillerées de fécule de pommes deterre et un quarteron 
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de beurre; ajoutez un peu de zeste de citron haché; faites 
bouillir le tout en remuant continuellementet laissez refroidir; 
joignez-y alors six jaunes d'œufs , fouettez six blancs d'œufs * 
en neige, mêlez-les avec le souflléque vous mettez dans le vase 
que vous devez servir; failes cuire, et servez Comme ci- 
dessus. 4 Sitioir ruSb 


sé 
HIBR! 


Soufflé au riz. | ee: 

Après avoir fait crever et cuire une once deriz; comme nous 
l’indiquons plus bas à l’article Gâteau au riz, mettez-le dans 
une casserole avec du sucre , deux jaunes d'œufs ,un macaron 
amer pilé et un peu de fleur d'oranger; ajoutez: ytrois blancs 
d'œufs fouettés, et faites cuire comme aux articles précédens. 


TIHO-H 


- Soufflé de frangipane. + h ol : 


Délayez dans une casserole quatre jaunes d'œufs et un œuf 
entier avec un peu d'eau ; ajoutez-y un petit morceau de beurre 
et mouillez avec un demi-litre de crême à faites cuire cétte 
préparation en laremuant sans cesse ; laissez-la ensuite refroïdir 
pour y mêler du sucre en poudre, un biscuit desséché, six 
macarons dont deux amers , lé tout bien pilé ,plusune cuillerée 
de fleur d'oranger pralinée pulvérisée; mélangez bien tout 
ensemble, en y ajoutant six jaunes d'œufs et autant de blancs 
fouettés en neige; mettez votre crême dans le vase que vous 
devez servir , et faites cuire comme les autres soufilés. | 


Soufflé de mie de pain. 


Faites bouillir une chopine de crême dans laquelle vous 
aurez mis une yousse de vanille et six onces de sucre, laissez 
ensuite refroidir; prenez toute la mie d’un pain mollet pour la 
tremper dans votre crême encore chaude ; quand la crême est 
froide , retirez la mie de pain pour la presser dans une serviette 
et en exprimer la parlie liquide; pilez-la ensuite dans un : 
mortier avec la gousse de vanille, en y ajoutant un peu de 
beurre, quatre jaunes d’œufs et deux œufs entiers: mélezbien 
le tout et le passez au tamis; fouéttez en neïîge quatrébläncs 
d'œufs, incorporez-les à votre préparation , et faites cuire ce 
soufflé comme le précédent. C” | 


Sou fflé de marrons. 


Faites bouillir des marrons, pilez-les bien dans un mortier 
et passez-les au tamis; remettez-les ensuite dans le mortier 
pour les piler de nouveau avec du beurre et du sucre pulvérisé; 
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ajoutez-ÿ six Jaunés d'œufs ; mettez ensuite cette préparation 
dans une casserole el inçorporez-y six blancs d'œufs battusen 
neige , puis faites cuire comme ci-dessus. nr | 

On peut donner à tous ces soufllés telle odeur que l’onjuge 
à propos, comme vanille , cannelle, citron , macarens, fleur 
d'oranger pralinée , etc. ; ren 


Beignets soufflés en pets de nonne. 


Mettez dans une casserole une verrée d’eau, un peu de sel 
et de sucre en poudre , un zeste de citron et à peu près la 
grosseur d’un œuf de beurre; quand cette préparation est 
bouillante , ajoutez-y de Ja farine tamisée autant qu’elle en 
peut contenir, et remuez continuellement ; lorsque la pâte se 
détache dela casserole, mêlez-y trois ou quatre œufs en remuant 
toujours ; votre pâle étant confectionnée, mettez-la sur un 
couvercle de casserole, et avec le bout recourbé d’une cuillère 
de cuisine , faites-en couler de petites boules dans la friture 
tiède ; mettez la poêle à plein fourneau, et avec une.écumoire, 
aidez ces boulettes à.se tourner; quand elles sont frites, égout- 
tez-les sur une serviette, saupoudrez-les de sucre râpé, et 
Servez. , hi 


DES GATEAUX. 


Güteau de riz. 
{ 


Faites bouillir une chopine et demie de lait, puis mettez-y 
une demi-livre de riz bien lavé et faites-le cuire à petit feu, 
après y avoir ajouté un quarteron de beurre , un zeste de citron 
et une idée de sel; lorsqu'il est très épais, versez-le dans un 
vase et laissez-le refroidir ; mélangez ensuite avec votre riz 
huit jaunes d'œufs et du sucre en quantité suffisante, plus 
quatre blancs d'œufs battus en neige, avec une ou deux cuil- 
lérées d’eau de fleur d'oranger ; beurrez bien une casserole, et 
saupoudrez le pourtour avec de la mie de pain; versez le riz 
dans la casserole placée sur le fourneau et entourée de feu 
jusque sur le couvercle ; au bout d’une heure et demie, votre 
gâteau doit avoir une belle couleur ; alors renversez-le sur.le 
plat, et servez. 

Les gâteaux de semoules, de nouilles, de lazagnes, de 
vermicelle et autres fécules, se préparent delà même manière. 


Gâteau de mie de pain. 


Prenez toute la mie d’ur pain mollet, émiettez-la et la mettez 
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dans une casserole où vous avez de la crême bouillantes re- 


muez bien et continuez de faire bouillir; ajoutez à la. crême 
un morceou de beurre, un zeste de citron et du sucre , plus 
deux once$ de raisins de Gorinthe épluchés et blanchis; joi- 
guez- y des œufs comme nous l’avons prescrit.à l’article ei: 
dessus Gâteau de riz , et terminez de la même manière. 


Gâteau de pommes de terre. 


: Nous avons indiqué cette recelte au chapitre XII, des Lé- 
gumes (voir cet article), . « 

| Gâteau d'amandes. 

Mondez une certaine quantité d'amandes douces et quelques 
amandes amères , pilez-les dans un mortier en y ajoutant un 
blanc d'œuf; lorsque les amandes sont bien pilées , mêlez-y 
un zeste de citron coupé-très mince, de la fécule de pommes 
de terre , du sucre, des œufs entiers, un peu de sel et de Ja 
fleur d'oranger pralinée; délayez bien tout ensemble ; beurrez 


ensuite un moule, garnissez- le de papier Joseph, versez-y votre 


préparation pour la faire cuire à un feu doux; servez chaud ou 
froid. 


douzaine d’amandes amères , avec un banc d'œuf; quand elles 
sont en pâte, ajoutez-y six onces de sucre , une demi-cuillerée 
de fleur d'oranger pralinée et deux onces de frangipane ; mêlez 
bien le tout, étendez ce mélange sur du feuilletage et de la 
crême épaisse, couvrez avec de la même pâte, soudez les bords, 
ciselez-les sur face, et faites cuire dans le four.un peu chaud; 


quand vos petits gâteaux sont cuits à point, sortez-les , sau- 


poudrez-les de sucre râpé , et servez, 
| Gâteau à la reine. 


Pilez ensemble des amandes douces mondées et dépouillées, 
avec une égale quantité de sucre ; ajoutez-y de la fleur d’oran- 
ger pralinée , des blancs d'œufs, et moulez avec cette mixtion 
un ou plusieurs gâteaux, posez-les sur un plafond, et faites- 
les cuire à un feu très doux. 


Gâteau à la polonaise. 


Abaissez à six lignes d'épaisseur de la pâte feuilletée , faites- 
la cuire aux trois quarts dans le four, en soutenant les bords 
par un moule de fer-blanc; quand elle est arrivée à son degré 
de cuisson, sortez-la pour la saupoudrer de sucre râpé et 


Autrement. Pilez un quarteron d'amandes douces et une 


pl 
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l’amener à glace ; laissez-la refroidir et la-remplissez avec une 
marmelade ou des confitures selon le goût, É 


Gâteau de Pithiviers. 


Broyez ensemble une certaine quantité d'amandes mondées 
et dépouillées de leur pellicule, avec du sucre , du beurre et 
un peu de zeste de citron; ajoutez-y des œufs, puis versez le 
tout dans un moule fait avec dé la pâte comme pour une tourte 
(voir cet article au chapitre de la Pâtisserie); mettez cuire au 
four, après avoir enfermé cette préparation avec une abaisse 
feuilletée ; quand votre gâteau est cuit à point, sortez-le, le 
saupoudrez de sucre en poudre , et servez. 


Gâteau de mille-feuilles. 


Coupez du feuilletage par parties égales que vous piquez et 
dorez ; recouvrez-les d'autant de marmelade et de confitures 
qu'il y a de feuilles à arranger les unes sur les autres ; formez 
ainsi un gâteau d’une forme arrondie , en mettant par-dessus 
une abaisse de même pâte que vous soudez à celle de dessous, 
en la mouillant sur les bords; surmontez-le de meringues 
garnies de fromage ou de crême de plusieurs couleurs; faites 
cuire au four , saupoudrez de sucre fin, et servez. 


Gâteau au fromage. 


Pilez de bon fromage de Brie avec untiers de farine , passez- 
le au tamis pour le manier ensuite avec du beurre frais ; incor- 
porez-y des œuls battus avec du fromage de Gruyère râpé; 
laissez reposer cette pâte pendant une demi-heure, puis abais- 
sez-la avec un rouleau, et terminez votre gâteau enlui laissant 
deux pouces d’épaisseur ; tracez-y quelques ornemens avecla 
pointe du couteau , et faites cuire au four comme les précé- 
dens. 


Gâteau fourre. 


Aprèsavoir fait une caisse avec des amandes pilées avec du 
sucre et du zeste de citron, consolidez-la en y mélant des 
œufs battus , et remplissez-la avec de la frangipane et de la 
marmelade d’abricots ou autre; recouyrez-la avec la même 
pâte, et faites cuire au four, | 


Gâteau de carottes. 


Broyez et passez au tamis de belles carottes cuites à l’eau 
de sel, faites-les dessécher dans une casserole, ajoutez-y de 
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la crême, de la fécule de pommes de terre, du sucre, du 
beurre, des œufs (plus de jaunes que de blancs) , et unpeu 
de fleur d'oranger pralinée; mettez ce mélange -dans une 
casserole ou un “moule , faites-le cuire, renversez-le ensuite 
sur le plat, saupoudrez- le de sucre fin , et servez. 


Gâteau à la Madeleine. 


Faites chauffer légèrement un mélange dé farine, de beurre 
et de sucre, ajoutez-y des œufs , un zeste de citron et de l’eau 
defleur d'oranger ; mélangez bien le tout, remplissez-en un ou 
plusieurs. moules , et faites cuire au four ; si au lieu d’un gros 
gâteau vous désirez en faire plusieurs petits, étalez votre pâte 
et réduisez-la à quatre lignes d'épaisseur; faites-la cuire au 
four à moitié, et séparez-far avec le couteau -en plusieurs por - 
tions que vous achevez ensuite de faire cuire. 


Gâteau de Compiègne. 


Préparez un levain avec la levure de bière et le laissez fer- 
menter dans le reste de la farine ; mettez du sel, du sucre , 
de l’eau, du zeste de citron et du cédrat confit coupé en petits 
morceaux; pétrissez bien ce mélange et meltez-le dans un 
moule ou une casserole beurrée, où vous le laissez pendant 
cinq ou six heures avant de le mettre au four; quand il est 
cuit, laissez-le refroidir, et servez. 


Gâteau à la Manon. 


Après avoir fait une abaisse de pâte à feuilletage, donnez-lui 
un tour de plus et remplissez-en un plafond ; couvrez-la de 
frangipane , de marmelade d’abricots, de prunes, de pommes 
ou autres; recouvrez le tout avec une autre abaisse bien 
mince , enduisez-le de blancs d'œufs foueltés en neige, sau- 
poudrez-le de sucre râpé, et faites cuire à un feu très doux. 


Gâteau de plomb. 


Délayez un quart de boisseau de farine, avec deux onces 
de sucre en poudre, une livre et demie de beurre frais, une 
douzaine d'œufs et une once de sel; mouillez avec un peu de 
lait ; après avoir laissé reposer ce mélange pendantune heure, 
ajoutez-y encoré une demi-livre de beurre et passez-le au 
rouleau quatre fois de suitc ; façonnez celte pâle à votre CHOIX: 
piquez-la et la faites cuire au four. | 


Gateau à la portugaise. 
Pilez dans un mortier huit amandes douces done et dé- 
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pouillées de leur pellicule, avec quatre oranges et leurs zestes 
coupés très minces; mettez le tout dans une terrine avec une 
demi-livre de sucre en poudre, deux onces de fécule de pommes 
de terre et six jaunes d’œufs ; fouettez les blancs d'œufs à part 
et les y incorporez; versez ce mélange dans une caisse faite 
avec du papier beurré, et faites cuire ensuite sur un feu doux; 
quand votre gâteau est arrivé au degré de cuisson convenable, 
faites-le sécher à l’étuvé, et servez. 


Gâteau au potiron. 
Voir cet article au chapitre XIL, des Légumes. 
: Gâteau de pommes. 
Voir cet article au chapitre XIV, des Entremets de fruits. 
| Gâteau à la créme. 


Faites une abaisse de pâte feuilletée et couvrez-la, à l’excep- 
tion d’un pouce sur les bords, avec une crême liée avec de la 
fécule de pommes de terre; mettez par-dessus une abaisse de 
même pâte que vous soudez à celle de dessous en la mouillant 
sur les bords; faites cuire au four, ou sous le four de campa- 
gne ; quand votre gâleau est cuit à point, saupoudrez-le de 
sucre fin, et servez. | ie 
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Li 


Gelée de viandes, iii 


TUE À Qt six 

Coupez en gros dés deux livres de tranches de bœuf maigre 
et un jarret de bœuf; mettez-les dans une marmite ‘avec une 
vieille poule coupée par quartiers ; mouillez avec deux ou trois 
pintes d’eau; faites bouillir et écumez avec soin ; ajoutez deux 
carottes, deux ognons dont un piqué de deux clous de girofle, 
un pied de céleri et du sel; faites bouillir pendant au moins 
quatre heures à un feu modéré ; au bout de ce temps, passez 
votre bouillon au tamis et laissez-le refroidir; mêlez-y ensuite 
deux blancs d'œufs hattus , et metiez-le sur le feu dans une 
casserole : écumeg encore et faites réduire ; lorsque votre gelée 
aura pris de la consistance ense refroidissant,et que vous en aurez 
jeté des gouttes sur une assiette, retirez-la du feu, passez-la à l’é- 
tamine et laissez-la refroidir ; on peut l’aromatiser avec une 
essence de gibier, un jus de citron, etc. Cette gelée est excel- 
lente pour lier les sauces ou mouiller les braises. 


Gelées d’entremets. 


Toutes ces gelées se préparent avec la colle de poisson; à 
son défaut on peut se servir de la gelée suivante : après avoir 
échaudé trois pieds de veau, fendez-les en deux et faites-les 
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dégorger dans l’eau; essuyez-les el frottez-les de jus de citron 
pour les faire bouillir dans une marmite avec deux pintes d’eau 
et le jus de deux citrons; après avoir écumé, faites cuire à 
petit feu pendant trois heures ; passez la gelée au tamis ;'clari- 
fiez-la comme ci-dessus ; faites réduire jusqu’à ce que la gelée 
ait assez de consistance; passez-la ensuite plusieurs fois à l’é- 
tamine jusqu'à ce qu'elle soit limpide , et laissez-la refroidir, 


Gelée d'orange. 


Exprimez le jus de six oranges et de deux citrons; mettez 
ce jus sur le feu avec deux onces de sirop de sucre et le zeste 
de deux oranges ; faites jeter quelques bouillons, puis passez 
au tamis de soie; ajoutez à cette gelée vingt-quatre onces de 
colle de.poisson ou de gelée de pieds de veau ; quand ellé sera 
bien en fusion, mêlez bien, et après l’avoir quelques instans 
laissée sur le feu, versez-la dans de petits pots et faites re- 
froidir; vous pouvez colorer cette gelée avec une infusion de 
safran dans laquelle vous mêlez un peu de carmin. 


Gelée d'orange renversée. 


Après avoir préparé comme ci-dessus de la gelée d'orange, 
meltez-la prendre dans un moule de fer-blanc, et ensuite ren- 
versez-la sur un plat de porcelaine en fro'sant le moule avec 
un linge bien chaud; il faut alors y ajouter un peu plus de 
colle de poisson, mais pas trop, sinon elle seraittrop épaisse. 
Toutes les gelées aux fruits, aux liqueurs, aux fleurs, que l’on 
nomme renversées, se confectionnent avec les mêmes pre. 
cédés, 


Gelée a la vanille. 


Faites fondre dans un peu d’eau une once de sucre de vanille 
avec douze onces de sirop de sucre ; mettez dans une casserole 
sur le feu vingt-quatre onces de gelée de colle de poisson ou 
de pieds de veau; quand elle.sera bien fondue sans être chaude, 
ajoutez-y votre sucre à la vanille, mêlez bien, et après l'avoir 
laissé pendant quelques heures sur le feu , versez dans de petits 
pots et laissez refroidir ; si vous ajoutez un peu de carmin au 
sirop de sucre, votre gelée sera colorée en rose. 


Gelée de fleur d'oranger. 


Mélangez bien quatorze onces de sirop de sucre avec deux 
onces d’eau double de fleur d'oranger; ajoutez-y vingt quatre 
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onces de très forte gelée de colle de poisson ou 2 pieds de 
veau, et terminez .comme ci-dessus en ajoi ant du j ir” de 
citron. | x - 


> M à citron. 


Exprimez le jus de six citrons et les zestes de tu el finis 
sez cette gelée comme celle d'orange; pour la colorer, n’y 
mettez que peu d’infusion de safran. | 


Gelée de groscilles. 


Egrenez dans une poêle où vous avez mis une née d’eau, 
des groseilles rouges et environ un quart de blanches ; mettez 
sur le feu et faites jeter quelques bouillons; passez au tamis de 
crinet laissez reposer quelques instans;ajoutezà ce justiréà clair, 
du sirop de sucre ou du sucre clarifié; votre geléesera bien cuite 
lorsqu’enen laissanttomber quelques gouttes surune assiette, ces 
gouttes ne s’écartent pas ; retirez-la du feu pour la mettre dans 
de petits pots ; si aux groseilles vous ajoutez des framboises, 
mettez un cinquième de ces dernières pour en abERRe le jus 
avec celui des groscilles. 


Gelée de fraises. 


Epluchez et écrasez des fraises, mettez- ét dans de l’eau 
bouillante, passez le jus au clair pour y ajouter du sucre cla- 
rifié et de la colle de poisson, puis finir comme il est dit à [a 
gelée d'orange. ï 


Gelée d'ananas. 


Après avoir épluché et coupé en petits dés deux au trois 
ananas, faites-les infufer, pendant une heure, dans de l’eau 
bouillante ; passez au tamis ; mêlez-y du sucre, et de Ja colle 
de poisson, et terminez comme ci-dessus, en ajoutant du j jus 
de @itron. 


Gelée d’épine-vinetite. 


Egrenez dans un poêlon une livre d’ épine-vinetté, versez-y 
un peu d’eau, et faites jeter un ow deux bouillonsz écrasez les 
grains de l’épine-vinette, ct en exprimez le jas.pour y mêler 
une once de colle de poisson et une demi-livre de sirop de 
sucre ; terminez comme il est dit plus haut, 


Gelée rubanée. 


Délayez plusieurs jaunes d'œufs avec du sucré et un peu 
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de s-“dans de la crême qui aura bouilli; passez le tout à lé- 
tar-ne, et y ajoutez de la colle de poisson ; séparez votre pré- 

‘ation en plusieurs portions pour varier chacune d'elles, 
soit avec une infusion de chocolat, soit avec de la fleur d’o- 
ranger pralinée, soit avec des macarons écrasés, etc., et ter- 
minez comme il est dit ci - dessus pour les e selées renversées, 


Gelée d'amandes, 


Pilez dans un mortier, en ajoutant un peu d’eau, six onces 
d'amandes douces et une douzaine d'amandes ; mêlez -y en- 
suite un demi-litre de lait; passez dans une serviette, et pressez 
bien avec les mains; faites dissoudre dans ce lait d'amandes 
huit onces de sucre, et mêlez-le avec une livre et demie de 
gelée forte ; servez dans de petits pots, ou remplissez un moule 
pour le renverser sur une assiette. 


Gelée en surprise. 


Remplissez de gelée colorée un moule de dix-huit lignes de 
diamètre sur trois pouces de haut; lorsqu'elle sera prise, ren- 
versez-la sur une assiette ; enveloppez cette gelée avec un cy- 
lindre de deux pouces et demi de diamètre sur trois pouces 
et demi de haut ; remplissez l'intervalle qui se trouve entre le 
cylindre et la gelée avec de la gelée d’une couleur différente ; 
lorsque celle-ci est prise, enlevez le cylindre en le frottant avec 
un linge chaud ; répétez la même opération plusieurs fois avec 
des cylindres croissant graduellement en hauteur et en dia- 
mètre, et terminez par une gelée blanche pour masquer le 
tout, 

- Gelée de fromage. 


. Délayez dans une chopine de crême que vous aurez fait 
bouillir, sept ou huit jaunes d'œufs avec six onces de sucre et 
un peu de sel ; ajoutez-y de la fleur d'oranger pralinée ; mettez 
cette préparation dans une casserole sur le feu , et remuez- 
la sans cesse; faites épaissir sans faire bouillir , et passez au 
tamis; mêlez-y une once de colle de poisson cuite ou réduite 
avec un fromage à la Chantilly, et terminez comme il est dit 
plus haut pour les gelées renversées, 


WÉE 75 Gelée au vin. 


Faites une gelée très {orle, et laissez - Ja refroidir à Diouré 
pour y ajouter du vin de Frontignan ou autre vin de liqueur 
avec du sucre et un jus de roi terminez comme la gelée - 
d’ orange, et servez dans de petits pots. 
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Gelée de rhum. ; | N 


Faites une gelée comme ci-dessus, ajoutez-y du jus de citron 
six petits verres de rhum et un verre d’eau ; passez au tamis, \ 
et lerminez comme une gelée renversée. 


Gelée de marasquin. 


. Ajoutez à votre ele forte six petits verres de marasquin 
et un petit verre de kirschwasser,, plus un verre d’ eau, et fi- 
issez comme ci-dessus. 


Gelée au café. 


Après avoir fait bouillir doucement du café dans un poélon 
de terre, faites-le infuser quelque temps avec de l'eau-de-vie 
blanche et ie jus d’un citron; ou bien servez-vous de café 
ne en liqueur, gt terminez votre gelée comme les précé- 

entes. 


e Gelée au the. 2 


Ajoutez à une gelée forte, une tasse d’une forte infusion de 
thé vert, et mêlez-y du sucre en proportion. 


0 


Gelée au punch. 


Procédez comme à l’article ci-dessus, en augmentant la 
quantité de sucre, et ajoutant le jus de deux citrons et six 
ou scpt pelits verres de bon rhum. 

En un mot, on varie toutes ces gelées à volonté avec toutes 
espèces de vins sucrés ou de liqueurs, en proportionnant les 
quantités de sucre et les aiguisant plus ou moins avec du jus 
de citron. 

On varie de même les couleurs. 


Macaroni,. 


s 


Mettez dans une casserole une livre de macaroni avec du 
bouillon ou de l’eau et du beurre manié d’un peu de fécule de 
pommes de terre; assaisonnez de sel, poivre et muscade râpée; 
faites cuire légèrement et mettez égoutter ; foncez ensuite une 
casserole avec un morceau de balise: du fromage râpé, gros 
poivre et muscade râpée ; sautez le tout ensemble ; ajoutez un 
pee de crême ; lorsque le fromage est bien fondu et commence 

à filer, free sur le plat, et servez. 

__ Au lieu de beurre, vous pouvez faire cuire le macaroni 
avec un fond de cuisson, de la graisse de volaille ou autre, 
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: Macaroni au gratin. 


+ -Après -avoir préparé: le-macaroni comme ci-dessus ; drec- 
sez-le sur le plat pour le passer avec de la mie de pain et 
autant de fromage râpé; arrosez-le avec du beurre tiède et 
mettez-le sous le four de campagne où passez dessus unë pelle 
rougie ; quand il est d’une belle couleur, servez. 
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CHAPITRE XVIL 
DE LA PATISSERIE, 


Feuilletage. 


Mettez sur une table ou sur un tour à pâte, une livre de 
farine; faites un trou dans le milieu pour y méler, en pétris- 
sant avec les mains, une demi-once de sel fin , un blanc d'œuf, 
un verre d'eau et un quarteron de beurre; assemblez légère- 
ment votre pâte, en prenant garde de laisser des grumeaux ; 
tâchez qu'elle ne soit ni trop ferme, ni trop molle; après l’a- 
voir laissée reposer quelques instans, étendez-la pour la cou- 
vrir avec une demi-livre de beurre ; repliez l’un sur l’autre les 
deux bouts de votre pâte pour envelopper le beurre dedans. 
Donnez deux tours à la pâte, en l’étendant avec le rouleau 
jusqu’à ce-qu’elle ne soit pas plus épaisse que le doigt, puis 
en la repliant en trois pour lui faire faire un quart de tour. 
Après avoir répété cette double opération, laissez reposer la 
pâte, et avant de l’employer donnez-lui encore trois tours, 
puis découpez-la pour la mettre au four. s 


Petits pâtés. 

Donnez quatre ou cinq tours à une pâte préparée comme à 
V’article précédent ; abaissez-la jusqu'à ce qu’elle n’ait qu’une 
ligue d'épaisseur; à chaque tour saupoudrez-la légèrement de 
farine ; prenez de petits moules et coupez vos petits pâtés ; 
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mouillez légèrement le dessus avec le pinceau, et ajoutez au 
milieu gros comme une noix de farce à quenelles, et recou- 
yrez d'un morceau de pâte pareille à celui de dessous; dorez 
le dessus avec de l’œuf batiu ; faites-les cuire au four très 
doux, ou sous le four de campagne; dressez-les tout chauds 
et en forme de pyramide, Pre 

Au lieu de farce à quenelles on peut employer, pour garnir 
les petits pâtés, des quenelles de volailles, de poissons, ou 
toute autre espèce de farces. | 


Pâte à dresser. 


Mettez sur un tour à pâte une livre de farine; faites un 
trou au milieu pour y pétrir ensemble une demi-livre de 
beurre, deux jaunes d'œufs, deux œufs entiers, une demi- 
once de sel et un peu.d'eau; liez votre pâte; rompez-la en-la 
séparant avec la main et assemblez-la; ne donnez que deux 
_. à celte pâte, et laissez-la repeser pour vous en servir au 

esoin. 


Pâte pour timbales. 


Disposez comme ci-dessus une livre de farine sur une table; 
mettez dans le milieu quatre cuillerées d'huile, un quarteron 
de beurre, deux jaunes d’œufs et du sel; mouillez avec un 
peu d’eau et maniez bien le tout ensemble, jusqu'à ce que 

| Ee la farine soit en pâle; cette pâte doit être ferme ct bien 
iée, a 


Croûte de pâté chaud. 


Faites une livre de pâte à dresser, abaissez-la jusqu’à l’é- 
paisseur d’une pièce de cinq francs, dressez-la en la tenant 
plus étroite du haut que du bas, tenez vos mains de leur 
longueur, l’extrémité des doigts vers le bass et l’une contre 
" Vautre, en rapprochant toujours la pâte, sans tirer dessus; 
quand votre croûte sera montée à trois pouces de hauteur, 
faites-la un peu plus évasée, donnez-lui une hauteur totale de 
cinq pouces, et une forine bien unie; coupez la superficie de 
votre pâte; tournez-la du haut; pincez ensuite votre pâté tout 
autour ; dorez ; remplissez le milieu de viandes cuites ; faites 
cuire au four, et retirez-le pour le vider et le farcire avec une 
fricassée de poulets ou un ragoût, au choix. 


Pâte de lièvre. : 


Après avoir dépouillé et vidé un lièvre, levez-en les cuisses, 
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les épaules et les filets ; supprimez tous les os, sans rien en 
dommager ; assaisonnez de moyens lardons et piquez l'inté- 
rieur; faites fondre une demi-livre de beurre dans une ‘casse- 
role et placez-y les membres et les filets; faites cuire X petit 
feu pendant une demi-heure ct sous le four de campagne; 
laissez refroidir; hachez ensuite le foie ‘et tous les débris de 
votre lièvre avec une livre de lard bien gras; ajoutéz-yun 
ognon , une échalote , une pointe d'ail, persil, thym, laurier, 
poivre et muscade râpée; mêlez cetle farce avec un péu de 
vin blanc et un petit verre d’eau-de-vie; tout élant ainsi 
préparé, faites un pâté rond ou ovale avec de la pâte à dres- 
ser (voir plus haut); mettez dans l’intérieur une couche: de 
farce et une couche de morceaux de dièvre alternativement; 
faites une abaisse de même pâte; mouillez les bords du pâté 
et collez-les ensemble; faites un couvercle «de: même gran- 
deur, en feuilletage (voir de même. plus: haut); posez-le 
dessus; dorez avec de l'œuf , et-faites cuire à un four bien 
chaud ; après sa cuisson, laissez refroidir votre pâté pour ÿ 
insinuer par un petit trou laissé au milieu, du consommé fait 
avec les débris du lièvre et des pieds de veau. 

On fait par ce procédé toutes sortes de pâtés. 


L 


Pâte brisée. 


Après avoir mis sur la table deux livres de farine, faites un 
trou dans le milieu , et maniez peu à peu avec la farine une 
livre et demie de beurre, une demi-once de sel, quatre œufs 
entiers et deux verres d’eau ; assemblez la pâte-sans la pétrir; 
donnez-lui quatre tours comme au feuilletage ; si elle était 
trop ferme, ajoutez un peu d’eau, et si elle était trop molle, 
un peu de farine. 


Pâte chaud. 


Formez un pâté ordinaire, avec de la pâte à dresser jou. de 
la pâte brisée ; remplissez l’intérieur avec de la farine.etfaites- 
le cuire au four ; après la cuisson, retirez la farine pour rem- 
plir le vide avec un godiveau , un ris de veau, un ragoût ,de 
morue à la béchamel, ou toute autre sauce ou ragoût à votre 
choix. Quantaux viandes que vous-y mettez, il est bon de les 
piquer préalablement de lardons et de les faire revenir dans le 
beurre, | 


Petits pâtés en croustade. 


‘Mettez sur une table de Ja pâte brisée, et l’étalez mince 
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comme une pièce de cinq, francs; coupez huit à dix ronds de la 
grandeur d’un pain à chanter ; foncez de petits moules, de 
Manière que la pâle soit aussi épaisse au fond qu'à l’entour; 
- garnissez-les partout , sans crever la pâte ; faites un peu res- 
sortir la pâte des moules; préparez du pain ou de la viande 
par tranches pour en garnir les moules; faites cuire au four 
pas trop chaud; garnissez vos croustades de fricassées de volaille, 
de gibier, de veau ou de poisson, Abaissez du feuilletage de 
l'épaisseur d’une pièce de vingt sous pour servir de couver- 
ture. Prenez un petit moule guilloché autour et de la grandeur 
des croustades ; placez - en un plus petit sur le premier, et 
faites cuire au four modérément chaud, : 


. Pâté froid. 


Faites une farce en hachant deux livres de viande (veau ou 
volaille) avec trois livres de lard ; faites ensuite revenir -dans le 
beurre les viandes que vous destinez pour confectionner le pâté, 
après les avoir désossées. Si c’est du jambon, il doit être préa- 
Jablement cuit. Piquez ces viandes, à l’exception du jambon, 
avec de gros lardons assaisonnés. | ; 

Ges viandes étant ainsi préparées , et ayant mis de côté 
plusieurs bardes de lard, faites une boule ou un ovale avec 
de la pâte à dresser, en Paplatissant et l’amenant à l'épaisseur 
d’un doigt sur deux feuilles de papier ; tracez sur cette pâte 
la forme du pâté en la laissant déborder de trois à quatre pouces 
tout autour. Etendez dessus une couche de farce, en entre- 
mélant vos viandes ; remplissez de farce les intervalles; serrez 
bien le {out avec les mains pour n’en faire qu’une masse; 
couvrez de bardes de lard le côté et le dessus. Faites ensuite 
sur les bords une abaisse de pâte un peu mince; enveloppez-en 
le pâté et soudez le haut et le bas ; formez avec la pâte un cou- 
vercle au milieu duquel vous faites une ouverture dans laquelle 
vous placez une carte roulée ; faites cuire au four bien chaud 
qui sera un peu tombé. Trois heures suflisent pour la cuisson; 
enlévez la carte après avoir reliré ce pâté du four, et bouchez 

l'ouverture avec un peu de pâte. 
Autrement, mettez dans un moule de fer-blanc une abaisse 
degrandeur suffisante, et repliez-la contre les parois du moule, 
Ge moyen est le plus facile pour dresser ainsi un pâté. 


Péâté en terrine. 


Prenez une terrine dont le couvercle soit percé d’un trou 
au milieu, remplissez-la comme nous l'avons indiqué ci-dessus 
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pour le pâté fr oid; posez dessus son couvercle que vous en 
duisez de pâte pour le boucher. Mettez la terrine dans un four 
chaud, et donnez trois heures de cuisson. Ge procédé est BEé- 
GAIN à celui que l’on suit pour le pâté en croûte. 


Pâté sans fond. 


Foncez un plat qui puisse aller au feu avec une farce; ar- 
rangez par-dessus les viandes que fous aurez préparées pour 
en faire un pâté; suivez en cela le procédé ci-dessus indiqué 
pour le pâté en croûte; faites pour le recouvrir une abaisse de 
pâte brisée; mouillez les bords du plat et soudez; posez le 
plai sur un feu doux et sous un four de campagne; entrete- 

. nez le même degré de chaleur pendant la cuisson, après toute- 
fois avoir fait un pelit Lrou au couvercle de pâte brisée. Faites” 
ainsi un pâté chaud ou un pâté froid. 


Tourte d'entrée. 


Faites une abaisse de pâte brisée, de la grandeur du plat 
que vous devez servir; meitez-la sur une tourtière; mettez 
par-dessus ce que vous avez disposé pour la remplir et fait 
cuire aux trois quarts, comme pour, un ragoût; couvrez le 
tout avec une autre abaisse de la même pâle que vous soudez 
par les bords cn les mouillant et en les pinçant; dorez à l'œuf 
ou à l’eau; faites cuire au four chaud ou sous le four äe cam- 
pagne; quand la tourie est cuite à point, enlevez le couver- 
cle de pâte et versez-y une sauce ou un ragoût analogue aux 

ingrédiens qui y sont déjà. En suivant ce procédé, vous pouvez 
faire des tourtes de godiveaux , de pin en gibelotte , de pi- 
geons en compote, “enfin de loute espèce de ragobts. | 


Tourte ile morue, 


: : Âvec de la pâte brisée, faites une croûte comme il est dit 
ci-dessus à l’article Croûte de pâté chaud ; Rates" la cuire au 
four pour la remplir ensuite de morue à la béchamel, et 
scrvez. 


+ 


Petits pâtés au jus. 


Coupez en ronds une abaisse de pâte brisée d'une ligne d’é- 
paisseur; chacun des ronds doit être de la grandeur de chaque 
etit moule qu'il doit garnir ; mettez dans chacun une que-. 
nelle de volaille ou une boulette de godiveau ; couvrez avec 
un morceau de feuilletage ; faites cuire au four, ou sous celui 
de campagne bien chaud; quand ils sont cuits, vous les ouvrez, 
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vous rompez la boulette en plusieurs morcéaux, et vous y 
mettez ung cuillerée de jus ou de vin avec des champignons 
coupés en pelits dés, | 

Autrement. Remplissez vos petits pâtés de farine pour les 
faire cuire à part, et les remplir de nouveau, après les avoir 
vidés, d’un ragoût à votre choix. 


Pate en timbale. 


Prenez de la pâte à timbale, abattez-la de l'épaisseur de trois 
lignes ; garnissez avec celte abaisse votre casserole, meltez-y 
votre ragoût , couvrez avec une abaisse de même pâte que 
vous soudez sur les bords; posez votre casserole sur des cendres 
chaudes avec un couvercle et du feu par- dessus ; quand la pâte 
est cuite et de belle couleur, renversez le tout sur un plat ; 
ouvrez la timbale par-dessus et ajoutez-y une sauce analogue 
à son contenu. Autrement, suivez le procédé ci-dessus in- 
diqué. | 


Gâteaux feuilletés.  - 


Découpez une abaisse d’une ligne de pâte à feuilletage. à 
six tours, et faites cuire au four doux ou sous le four de cam- 


pagne. 


Géleau au lard. 


Après avoir coupé du lard en petits dés, passez-en une 
partie sur le feu dans une casserole, et retirez le lard quand 
il est bien coloré ; étendez avec le rouleau de la pâte brisée, 
et y incorporez votre lard cuit ainsi que sa graisse; mettez par- 
dessus le lard cru, et faites cuire au four. 


Gâteau de Savoie. ? 


Mettez quatorze œufs dans une balance, et de l’autre côté 
autant pesant de-sucre fin; ôtez le sucre, et mettez à la place 
de la farine la pesanteur de sept œufs ; puis ôtez la farine pour 
la mettre à part, et cassez les œufs, les Jaunes dans une ter- 
rine, les blancs dans une autre. Mettez avec les jaunes le 
sucre que vous avez pesé el un peu de citron vert râpé, de la 
fleur d'oranger grillée et hachée; battez le tout ensemble pen- 
dant une demi-heure ; ensuite vous ÿ meltrez les blancs d'œufs 
bien fouettés et la farine que vous avez pésée, que vous mettrez 
doucement, en remuant à mesure le biscuit avec le fouet. 
Vous avez une casserole profonde de moyenne grandeur, ou 
une poupetonnière , que vous frottez d’abord avec du beurre 
affiné ; essuyez-la bien avec un torchon, et y mettez de ce- 


L 
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beurre pour qu'il s’étende partout; mettez-y votre biscuit , et 
le. faites cuire au four d’une chaleur modérée pendant une 
bonne heure et demie. Quand il sera cuit, vous le renverserez 
doucement-sur un plat; s’il est d’une belle couleur dorée, 
vous le servirez dans son naturel; mais s’il avait trop de cou- 
leur, il faudrait le glacer avec une glace blanche, qui se fait 
avec du sucre très fin, un blanc d'œuf et le jus de la moitié 
d'un citron; battez le tout ensemble dans une assiette de faïence 
avec une cuillère debois, jusqu’à ce que la glace soit blanche, 
et vous en servez pour couvrir tout le gâteau : ne servez que 
- quand la glace sera’ sèche. A 


Gâteau à la duchesse. 


On pétrit une demi-lisre de farine avec un demi-poisson 
d'eau, une demi-livre de beurre , une demi-cuillerée d’eau de 
fleur d'oranger , du citron vert haché très fin, quatre œufs,, 
gros comme un pois de sel. On laisse reposer la pâte pendant 
deux heures; ensuite en la bat avec le rouleau pour en former 
un gâteau de la grandeur d’un plat d’entremets; cuit au four, 
on glace tout le dessus avec une glace blanche, qui se fait 
avec du sucre très fin délayé sur une assiette de terre où de 
faïence, avec la moitié d'un blanc d'œuf et quelques gouttes 
de jus de citron pour la blanchir, que l’on ne met qu’à mesure 
que l’on bat la glace avec une cuillère de bois : on remet un 
moment le gâteau dans le four pour faire sécher la glace... 

(Voyez plus hant à l’article Géteaux, chapitre XV.) 


Riscoles, 


Étendez sur la table de la pâte brisée très mince: placez de 
distance en distance sur cette pâte de petits tas de farce ou de 
viande hachée comme pour les petits pâtés en croustade (voir 
ci-dessus ); repliez par-dessus la même pâte; coupez avec le 
rouleau chacun de ces morceaux, de manière à en faire une 
espèce de petits chaussons ; faites-les frire dans la poêle, et 
SET VEZe 


Vol-au-vent. 


- 


Après avoir donné six tours à du feuilletage contenant deux 
parties de beurre et trois parties de farine, faites une abaisse 
de la grandeur convenable, et mince comme une pièce de dix 
sous ; faites une abaisse de pâte brisée d’égale grandeur; 
mouillez un peule dessus avec un pinceau trempé.dans l’eau, 
et couyrez-la avec l'abaisse de feuilletage ; passez légèrement 
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le rouleau pour les souder ensemble ; enfoncez dans la pâte et 
de l'épaisseur du feuilletage un moule de deux pouces plus 
petit que votre abaisse ; le bord qui dépassera aura ainsi un 
pouce de large , et formera celui du vol-au-vent ; décorez le 
dessus, dorez à l'œuf, et faites cuire au four modérément 
chaud ; après la cuisson , enlevez la pièce du milieu qui a été 
cernée par le moule que vous avez enfermé dans la pâte ; Ôtez 
la mie, eb à sa place mettez farce, godivean ou hachis ; gar- 
nissez de cervelles , de ris de veau, de truffes, de culs d’arti- 
chauts , de champignons, d’écrevisses , de crêtes, de rognons, 
etc., le tout à votre choix. Ç 


Poupel in. 


Faites chauffer sans bouillir une chopine d'eau avec un peu 
de beurre et de sel ; après avoir retiré la casserole du feu, met‘ez- 
y peu à peu autant de farine que l’eau peut en boire; faites 
ensuite cuire cette pâte en la remuant continuellement ; quand 
elle est bien épaisse, laissez-la tiédir pour y incorporer des 
œufs un à un, et la ramollir; mettez voire pâte dans une 
casserole foncée de beurre , faites cuire au four chaud; après 
sa cuisson, Ôtez le poupelin de la casserole, ouvrez-le en 
coupant en travers, frottez l'intérieur et l'extérieur ayec du 
beurre frais , saupoudrez de sucre et de fleur d'oranger pra- 
linée;, glacez avec la pelle rougie au feu, ct servez. 


Chouæ,. 


Æaites une pâte comme ci-dessus ; sauf que vous y mettez 
beatcoup plus de beurre , plus un quarteron de sucre, de la 
fleur d'oranger pralinée ot un peu de citron vert haché ; quand 
cette pâle est bien ferme, mettez-la par petites masses sur un 
papier beurré; faites cuire à feu modéré ; glacez-les, couvrez- 
les d'amandes hachées, et servez. Au lieu d’eau, on varie en 

-employant de la crême pour délayer la farine, 


Baba, 


Mettez sur la table une livre de fariné; faites ün trou au 
milieu; ajoutez une demi-once de sel, un quarteron et demi 
de beurre , un peu de safran en poudre, un quarteron et demi 
de raisins de Cerinthe et autant de raisins de Malaga, plus un 
peu de levure; délayez le tout ensemble avec un peu d’eau 
tiède; tenez votre pâte molle et bien liée; mettez-la dans une 
‘casserole beurrée et laissez-la reposer pendant cinq à six 
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heures, en hiver ; quand elle est gonflée, faites-la cuire aü 
four comme la brioche. (Voir plus haut.) | | 


F rangipäne. 


Cassez deux ou trois œufs dans une casserole et mettez-y 
autant de farine que les œufs peuvent en boire ; délayez bien 
et achevez de mouiller avec du lait ; tournez cette pâte sur le 
feu et laissez-la cuire pendant! un quart d'heure , ayant soin de 
remuer sans cesse pour qu’elle de s'attache pas ; assaisonnez de 
sucre en poudre, de fleur d'oranger pralinée, d'amandes pilées 
et de macarons écrasés. | 

On se sert aussi de fécule de pommes de terre. 


Tarte à la frangipane. 


Après avoir fait une abaisse de feuilletage de la grandeur de 
votre larle, coupez-en une bande de la largeur d’un pouce, 
pour en faire la bordure; mouillez l’abaisse sur ses bords ,.et 
posez dessus la bande que vous venez de couper dansle milieu ; 
mettez de la frangipane sur laquelle vous faites des décors avec 
des tranches de feuilletage ; mettez ensuite cette tarte au four, 
ou sous celui de campagne ; après la cuisson , saupoudrez de 
sucre, et glacez. Lestartelettesse préparent de la même manière; 
Ja seule différence consiste dans la grandeur. 

Toutes les espèces de crêmes et de confitures servent aussi 
à faire des tartes, mais alors on leur donne plus de consistance 

u’à l'ordinaire. se 

Quant aux gelées et aux compotes de fruits , on les emploie 
en mettant sur le fond de la tarte une feuille de papier beurré 
et en la couvrant d’un rond de pâte ordinaire. On met la tarte 
au four et, après sa cuisson, on ôte la feuille de papier et le 
rond de pâte pour ajouter les gelées ou les compotes. 


Ramequins. 


Meitez dans une casserole un verre d’eau, un morceau de. 
beurre, un peu de sel, du poivré et un quarteron de fromage 
_de Gruyère, de Parme ou de Brie; faites jéter quelques bouil- 
. lons, puis, après avoir retiré la casserole, ajoutez de la farine, 
et failes dessécher cette pâte sur le feu en remuant sans cesse; 
quand elle est devenue épaisse, mettez-la dans une autre cas- 
serole et délayez-y des œufs. Votre pâle ayant atteint-son 
degré de consistance, mettez-la par petits morceaux sur un 
plafond, et faites cuire au four. Y ob 


‘+ 
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Brioches, 


Mettez sur la table une livre de farine, séparez-en un tiers 
pour le pétrir avec un quart d’once:de levure de bière et de 
Peau à peu près bouillante ; il faut que celte pâte soit molle: : 
laissez-la lever une demi-heure en hiver, et en été, point. Pé- 
trissez le reste de la pâte avec un quart d’once de sel pulvérisé, 
trois œufs, un quarteron de beurre, et de l’eau chaude ; éten- 
dez la pâte, mettez dessus celle qui est levée, mêlez le tout en- 
semble en pétrissant de nouveau; euveloppez cette pâte avec 
une servielle, et laissez-la reposer pendant huit ou neuf heures. 
Prenez ensuite de cette pâte des morceaux proportionnés à la 
grosseur de vos brioches, mouiilez-les pour les faconner et les 
metre sur un papier beurré; dorez à l’œuf, et faites euire au 
four pendant une heure et demie , si elles sont grosses; sinon, 
une demi-heure suffit. 


Biscuit de Savoie. 


Séparez avec soin les jaunes de douze œufs, et mettez-les 
dans une terrine avec une livre et demie de sucre en poudre 
et un zeste de citron râpé; battez le tout ensemble en y mêlant 
une demi- livre de fécule de pommes de terre ou de farine 
passée au tamis de soie , &n peu de fleur d’oranger pralinée, 
hachée fin. Fouettez dans une autre terrine les blancs d'œufs 
jusqu’à ce qu’ils soient en neige; mêlez ces blancs avec les 
jaunes en continuant de fouetter avec la poignée d'osier, Beur- 
rez un moule ou une casserole, après avoir saupoudré votre 
beurre de sucre râpé; metlez votre pâte dans ce moule ou dans 
cette casserole, de sorte qu’elle n'en remplisse que la moitié. 
Placez cet ustenSile sur un feu doux, et faites un feu vif sar 
le couvercle ou sur le four de campagne. Un fourest préfé- 
rable. Quand le biscuit jaunit et qu'il a acquis la consistance 
convenable , retirez-le du four, renversez-le sur le plat, et 
servez. 24 : 

Biscuit à la cuillere. 


Fouettez et mèlez ensemble une douzaine d'œufs, une livre 
et demie de sucre en poudre, une demi-livre de farine ou de 
lécule de pommes de terre, de la fleur d'oranger pralinée ha- 
chée et du zeste de citron râpé ; quand le Lout est bien battu, 
remplissez-en des caisses de papier, ou répandez de cette pâte 
en long sur du papier avec la cuillère :-glacez le dessus avec du 
_sucre.en poudre passé au Lamis. Faites cuire au four modéré- 
ment chaud. | 
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Biscuit aux amandes. 


Pilez dans un mortier quatre onces d’amandes douces 
et une demi- once d'amandes amères toutes bien mondées; 
ajoutez en pilant un peu de blanc d'œuf; battez à part dix 
jaunes d'œufs avec une livre de sucré; fouettez huit blancs 
d'œufs jusqu’à ce qu’ils soient en neige ; mélangez les jaunes 
avec les blancs ; saupoudrez avec une once de farine tamisée, 
enremuant continuellement; mettez votre pâte dans des caisses 
de papier; glacez-la avecdelafarine et du sucremêlés ensemble, 
et faites cuire au four d’une chaleur modérée ou sous le four 
de campagne. 

On fait aussi des biscuits aux pistaches , en ajoutant un peu 
de fleur d'oranger pralinée ou de zeste de citron râpé. 


Biscuits au chocolat. 


Prenez-six œufs, une demi-livre de sucre, une once de cho- 

El ps e 4 A . 
colat pulvérisé, et deux onces de farine; battez et mélangez 
bien les jaunes d'œufs avec le sucre et le chocolat ; mettez en- 


suite les blancs; fouettez en neige ; ajoutez la farine en remuant 


continuellement ; après avoir mis cette pâte dans des caisses de 
papier ou dans un moule, glacez vos biscuits avec un mélange 
bien battu de sucre en poudre, de blanc d’œuf et de jus de 
citron, et faites cuire. 

$ 

: Nouzat, +! 


Prenez une livre d'amandes douces et un quarteron d’a- 
mandes fnères; faites-les tremper dix minutes dans l’eau 
bouillante pour en enlever la peau; trempez-les ensuite dans 


l’eau froide ; faites-les ressuyer et coupez-les en plusieurs filets 


dans le sens Ge leur longueur; prenez une livre de sucre; 
faites-le ciarifier et cuire’ au caramel; lorsqu'il commence à 
se colorer, jetez dedans vos amandes; remuez-les avec une 
cuillère pour leur faire prendre le sucre et retirez-les promp- 
tement de peur que le sucre ne vienne à brûler ; beurrez ou 
huilez bien un moule; étendez-y au fond et tout'autour vos 
amandes par petile quantité à Ja fois, de manière à former 
un tout bien lié et joint ensemble; faites cette opération avec 
assez de promptitude pour que le sucre ne se refroïdisse pas; 
si le cas échéait, il faudrait le remettre sur le feu ; il faut en- 
core avoir soin , en formant votre nougat , de le faire tourner 


souvent autour du moule pour qu’il ne s’y attache pas; quand - 


il est fait, renversez-le sur une assiette, et servez 


‘ 
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Croquantes. | | 


Mettez sur une table une demi-livre de farine avec un quar- 
teron de sucre fin, un blanc d'œuf, une demi-cuillerée d’eau 
de fleur d'oranger, gros comme la moilié d’un œuf de beurre, 
un demi-verre d’eau, une petite pincée de sel; pétrissez le 
tout ensemble pour en faire une pâte bien liée et ferme ; abat- 
tez-la très mince, et en coupez de petites abaisses que vous 
meltrez sur des moules à petits pâtés. Faites cuire un quart 
d'heure dans un four très doux, et quand elles seront froides, 
vous mettez légèrement dessus de la gelée de groseilles ou 

d’autres confitures. Cette même pâte sert pour faire des cro- 
quantes découpées, à celte différence qu’on y met plus de 
blancs d'œufs et point d’eau. à 


T'almouses. 


Vous mettez dans une casserole un poisson d’eau, un demi- 
quarteron de beurre, un peu de sel. Quand l’eau bout, met- 
tez-y deux cuillerées de farine, que vous délayez bien jusqu’à 
ce que votre pâte soit ferme ; Ôtez-la de dessus le feu, et dé- 
layez dedans autant d’œufs que la pâte en peut boire sans êtré 
liquide, Vous y mettez du fromage blanc à la crême bien 
égoutté et fait du jour, que vous délayez avec votre, pâte; 
vous prenez ensuite des moules à petits pâtés, et y mettrez 
une abaisse de feuilletage de la même pâte que celle à petits 
pâtés ; abattez-la bien mince , et mettez-la sur les moules à 
petits pâtés, de façon qu’elle déborde aux quatre coins. Vous 
coucherez dessus votre pâte à fromage de la grosseur d’un 
petit œuf, et l’envelopperez avec les quatre coins du feuille- 
lage; dorez avec de l'œuf battu, et faites cuire au four à feu 
doux. Quand elles sont cuites et de belle couleur, servez. 


Meringues. 


Prenez des blancs d'œufs suivant la quantité que vous en 
voudrez faire : cinq sont suflisans pour faire un petit plat 
d’entremets, Fouettez-les en neige dans une terrine, et quand 
ils sont bien montés, ajoutez-y de l'écorce de citron râpée, 
du sucre en poudre; refouettez encore un peu les blancs 
d'œufs, et mêlez le sucre et le citron; vous dressez ensuite 
vos meringues sur une feuille de papier blanc, en faisant de 
pelits tas de la grosseur de la moitié d’un œuf, sans qu’ils se 
toucheñt : meltez dessus le couvercle chaud avec un peu de 
braise pour les faire cuire, Quandelles sont cuites et de belle 
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couleur, Ôtez-les de dessus le papier pour enlever le dedans 
de ce qui n’est pas cuit, et mettez à la place un peu de con- 
fitures : vous en collerez deux l’une contre l’autre, et vous les 
servirez le plus sèchement que vous pourrez. 


Massepains. 


Pilez une livre d'amandes jusqu’à ce qu’elles soient réduites 
en pâte fine, en y ajoutant deux onces de sacre et deux 
cuillerées d’eau; lorsque ce sucre est fondu, incorporez-y les 
amandes et un quarteron de marmelade d’abricots; tenez ce 
- mélange sur le feu en remuant sans cesse; quand la pâte est 
bien formée, mettez-la sur une table saupoudrée de sucre, 
laissez-la refroidir et étendez-la ensuite avec le rouleau; cou- 
pez-la par morceaux que vous mettez sur des feuilles de papier, 
pour la faire cuire à une chaleur modérée, après les avoir 
trempés dans du blanc d’œuf battu et les avoir mêlés dans le 


sucre. 
Darioles. 


Mettez sur une table une demi-livre de farine ou de fécule 
de pommes de terre avec un quarteron de beurre, une pincée 
de sel, un verre d’eau; pétrissez le tout ensemble pour en 
faire une pâte ferme , et abattez cette pâle avec le rouleau de 
l'épaisseur d’un demi-doigt. Coupez-la en morceaux de la 
largeur des moules à petits pâtés, appuyez les doigts sur 
chaque morceau, et les relevez sûr les bords, en les pinçant 
tout autour pour faire un bord de la hauteur d’un doigt et de 
l'épaisseur d’une pièce de vingt sous. Mettez-les dans un four 
d’une chaleur modérée , et un demi-quart d'heure après met- 
iez-y u demi-setier de crême délayée avec deux cuillerées 
de fariné, très peu de sel, une once de sucre. La cuisson 
faite, jetez du sucre fin dessus. 


PURE Cannelons. 


On pétrit une demi-livre de farine avec autant de sucre fin, 
an peu d’eau, un demi-quarteron de beurre chaud et du ci- 
iron vert haché; on abat la pâte fort mince avec le rouleau, 
et l’on entoure avec celte pâte des morceaux égaux de cannes 
à roseau : on fait frire; les rouleaux Ôtés, on remplit les can- 
nelons de confiture , cu d’une bonne crême; on met du sucre 
fin tout autour, et on les glace avec ha pelle rouge. Pour les 
servir, on les dresse sur le plat dans leur hauteur, en les fai- 
sant tenir avec du caramel, ù | 
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Macarons. . 


. Mondez et pilez une demi-livre d'amandes avec un peu de 
sucre en poudre; faites-les sécher pour les piler de nouveau 
en y ajoutant un peu de blanc d'œuf; mettez-y une demi- 
livre de sucre, de la râpure de zeste de citron et des blancs 
d'œufs fouettés. Posez cette pâte par petits tas sur des feuilles 
de papier et faites cuire au four ou sous celui de campagne, 
à une chaleur modérée. 


Croquignoles. 


Pilez un quarteron d'amandes dont trois ou quatre amères, 
avec un blanc d'œuf que vous ajoutez peu à peu; après les 
avoir bien pilées , ajoutez un quarteron de sucre, un peu de 
beurre et de fleur d'oranger pralinée, et une demi-livre de 
farine , plus des œufs entiers en quantité suflisante pour faire 
une pâte ferme ; prenez des morceaux de cette pâte de la gros- 
seur d’une amande; roulez-les et les fixez sur un plafond 
beurré ; dorez-les à l’œuf, et faites cuire au four ou sous celui 
de campagne. | 

Gimbleites. 


Mettez dans une casserole un demi-quarteron de beurre ; 
autant de sucre et un demi-litre d’eau ; quand l’eau sera bien 
chaude , ajoutez une cuillerée de fleur d'oranger pralinée ou 
de râpures de zeste de citron, et autant de farine que l’eau 
peut en boire ; faites cuire cette pâte en remuant continuelle- 
ment ; lorsqu'elle a de la consistance , faites-la refroidir, et 
mettez des œufs entiers pour la ramollir; avec cette pâte formez 
des cordons de la grosseur du doigt, phez-les en cercle en 
. soudant les deux extrémités , et faites cuire au four. Trempez 
vos gimblettes dans du sucre clarifié, roulez-les dans la fleur 
d'oranger pralinée , et servez. | 


Gaufres. 


Faites une bouillie claire avec de la farine et du sucre en 
égale quantité, en versant de la crême petit à petit ; ajoutez un 
peu d’eau de fleur d’oranger et quelques œufs entiers ; faites >» 
chauffer le gaufrier pour le graisser avec un pinceau trempé 
dans du beurre tiède. Après y avoir mis une forte cuillerée de 
pâte, posez-le sur un feu ardent, et quand la gaufre est bien 
colorée, retirez- la et servez en la saupoudrant de sucre 
râpé. 
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‘ Gaufres flamandes. | 
Ges gaufres sont plus épaisses que les précédentes. Il faut 


se procurer un gaufrier en conséquence, c’est-à-dire entaillé 
profondément et dont les feuilles sont écartées. Prenez un 


 quarteron de farine , et faites avec deux gros de levure un le- 


vain comme pour la pâte à brioches. (Voir plus haut.) Quand 
votre levain est gonflé, mettez sur la table une livre de farine, 
et faites un trou au milieu pour y mettre le levain; ajoutez-y 
un quarteron de beurre tiède, huit {ou dix œufs entiers, 
deux onces de sucre en poudre et un peu de sel. Délayez le 
tout avec de la crême tiède, et faites une bouillie claire. Après 
avoir tenu chaudement cette pâte pendant deux heures, ajou- 
tez-y un petit verre de kirsch-wasser ou d’eau-de-vie, et faites 

vos gaufres comme ci-dessus, 


Echaudés. | à 


Mettez sur la table une livre de farine; faites un creux au 
milieu pour y mettre un quarteron de beurre, six œufs enliers 
et du sel fondu dans un peu d’eau; rassemblez et pétrissez 
votre pâte, retroussez, pétrissez de nouveau et à quatre ou 
cinq reprises ; laissez reposer cette pâte.pendant douze heures 
sur une planche saupoudrée de farine. Formez ensuite les 
échaudés et mettez-les dans l’eau presqué bouillante , remuez 
pour les exciter à monter et enfoncez-les avec une écumoire. 
Dès qu'ils sont fermes, ôtez-les pour les plonger dans Peau 
froide. Deux heures après, égouttez-les, pour les poser sur un 
plafond et les-faire cuire au four. | | 


Flan. 


Faites bouillir dans une pinte de lait un quarteron de fécule 
de pommes de terre que vous y avez délayée avec un quarteron 
et demi de sucre et un demi-quarteron de beurre ; faites en- 
suite réduire à moitié pour y incorporer six jaunes d'œufs, 
des macarons écrasés, dont un amer, de la fleur d'oranger 
pralinée, du citron vert haché et trois blancs d'œufs ; après les 


… avoir fouettés en neige, faites cuire sur des cendres rouges et 


sous le four de campagne. 

Autrement, faites avec de la pâte à dresser une abaïsse d’une 
ligne d'épaisseur ; donnez-lui une forme régulière en pinçant 
les bords; mettez dedans des crêmes, des marmelades de 
fruits, et faites cuire au four, * 
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À Amandes légères. 


Coupez par petits dés une livre d’amandes douces bien mon- 
dées pour les jeter dans un blanc d’œuf avec trois quarterons. 
de sucre pulvérisé ; glacez , étendez sur des feuilles de papier, 
et faites cuire au four. 


Gateau de {leurs d'oranger. 


Faites un moule avec une feuille de papier blanc que vous 
laissez en double , et la pliez tout autour en faisant un bord 
de la hauteur de deux doigts , comme si vous vouliez faire une 
caisse. Vous faites ces moules de la grandeur des gâteaux que 
vous voulez faire. Pour un gâteau de moyenne grandeur, met- 
tez une livre de sucre dans une poêle avec un verre d’eau ; faites 
bouillir et écumer, Gontinuez de faire bouillir jusqu’à ce que, 
trempant l’écumoire dans le sucre , et souflant à travers des 
trous , il s'envole de grandes étincelles qui se tiennent Pune à 
l’autre. Mettez-y tout de suite un quarteron de feuilles de fleur 
d'oranger, et les faites bouillir jusqu’à ce que le sucre soit venu 
au point qu’il était quand vous avez mis la fleur d'orange. Alors 
vous la retirez du feu et la remuez promptement avec une spa- 
tule en frottant tout autour de la poêle et au milieu, jusqu’à 
ce que vous voyiez que le sucre commence à monter. Vous 
avez tout prêt un peu de sucre fin délayé avec du blanc d'œuf 
pas plus clair qu'une crême double , que vous y jetez promp- 
tement. Remuez vite et versez voire gâteau dans le moale : te- 
nez le cul de la poêle sur le gâteau pendant qu’elle est chaude, 
parce que cela empêche qu’elle ne retombe, 


Géteau de violette. 


* 


- Les gâteaux de violette se font de la même façon , à cette 
différence que, pour un quarteron de violette, il ne faut que 
trois quarterons de sucre. Les gâteaux de fleurs d'oranger grillées 
se font de même, à cette différence, que vous faites griller la 
fleur d'oranger avec un peu de sucre fin avant de la mettre dans 
l’autre sucre. 


Biscuits ordinaires. 


Suivant la grosseur et la quantité de biscuits que vous vou- 
drez faire, vous augmenterez ou diminucrez la dose ici mar- 
quée. Prenez huit œufs que vous mettez dans une balance, et 
autant pesant de sucre de l’autre côté; pesez aussi de la farine, 
meltez-en la pesanteur de quatre œufs , et la posez ensuite sur 


* 
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une assielte. Gassez les huit œufs, mettez les blancs à part 
dans une terrine et les jaunes dans une autre avec le sucre et 
un peu d’écorce de citron vert haché très fin. Battez bien les 
jaunes d'œufs avec le sucre pendant une demi-heure , ensuite 
vous fouettez les blancs jusqu’à ce qu’ils soient bien montés. 
Mêlez-les avec le sucre, et ensuite vous y mélerez peu à peu 
et légèrement la farine, en remuant toujours votre composi-. 
tion de biscuits. Vous avez des moules de fer-blanc ou de pa- 
pier, qui sont tout prêts et bien beurrés en dedans avec du 
beurre affiné ; mettez-y votre pâte, et ne les emplissez qu'à un 
peu plus de moitié; jetez du sucre fin par-dessus, et les faites 
cuire dans un four d’une chaleur douce pendant une demi- 
heure. Lorsqu'ils seront d’une belle couleur dorée, vous les 
relirerez des moules quand ils seront à demi froids. 
Biscuits légers. | 

Prenez dix œufs, mettez les jaunes de cinq dans une terrine 
avec un peu de fleur d'oranger pralinée et de l'écorce de citron 
vert, le tout haché très fin. Mettez-y aussi trois quarterons de 
sucre bien fin, battez le tout ensemble jusqu’à ce que le sucre 
soit bien mêlé avec les jaunes et un peu liquide; ensuite vous 
fouettez les blancs des dix œufs, Quand ils sont bien montés en 
neige , vous les mêlez avec le sucre ; mettez-y ensuite six onces 
de farine que vous jelez légèrement peu à peu, et remuez à 
mesure avec le fouet: dressez-les dans des moules beurrés, 
saupoudrez-les de sucre finet les faites cuire dans un four 
doux. 

Biscuits de confitures. 


Pilez dans un mortier de l’écorce de citron confit avec une 
bonne pinte.de fleur d’oranger pralinée ; ensuite vous y mettez 
deux cuillerées de marmelade d’abricots, trois onces de sucre 
fin, quatre jaunes d'œufs frais. Mettez les blancs à part, mêlez 
le tout ensemble et le passez dans un tamis en le pressant avec 
une cuillère, jusqu’à ce qu'il ne reste plus rien dans le tamis; 
après vous y mettez les quatre blancs d'œufs fouettés que vous 
mêlerez avec le reste. | 

Dressez les biscaits en long sur du papier blanc, comme. 
ceux à la cuillère; jetez un peu de sucre fin dessus pour les 
slacer, et les faites cuire dans un four doux. 


Biscuits d'avclines. 


Ils se font aussi de la même façon que ceux d'amandes 
douces, (Voir plus haut.) * 
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CHAPITRE XVILL. 
DE Fr 


DU CAFÉ. 


On brûle du café dans une poêle de fer ou de terre. Pendant 
qu'il est sur le feu , on l’agite continuellement en remuant la 
poêle jusqu’à ce qu’il soit presque noir, puis on le réduit en 
poudre avec le moulin à café. On fait bouillir de l'eau dans 
une cafetière , on la retire un peu du feu pour y jeter une once 
et demie de café en poudre pour une pinte d’eau; en même 
temps on remue l’eau avec une cuillère, tant pour mêler le 
café que pour empêcher l’eau de sortir de la cafetière. Il faut 
le faire bouillir sept ou huit bouillons jusqu’à ce qu’il ne pa- 
raisse plus rien sur l’eau ; ensuite vous le tirez du feu, vous y 
mettez une cuillerée à bouche d’eau fraîche , et le laissez re- 
poser sur la cendre chaude. Quand le moment vient de le 
servir, vous le tirez au clair et le faites chauffer sans bouillir. 

Autrement, pour faire du café avec plus de promptitude et 
de perfection, servez-vous d’une cafetière dite à la Dubelloï. 


Café à la crême. 


- Le meilleur se prépare en y employant de l'essence de 
café, | | | 


DU PUNCH. 


Faites une infusion de thé que vous sucrez pendant qu’elle 
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est encore chaude ; ajoutez-y le jus de plusieurs citrons: faites 
jeter à ce mélange quelques bouillons et versez-y du rhum et 
de l’eau-de-vie en quantité égale, ou du bon vim, ou toute 
autre liqueur à votre choix; servez chaud ou froid. 


“ DU CHOCOLAT. 


Faites bouillir de l’eau; lorsqu’elle est bouillante, prehez 
une once de chocolat pour chaque tasse d’eau, mettez votre 
chocolat dans une chocolatière, et versez votre eau bouil- 
lante dessus : laissez bouillir votre chocolat deux ou trois 
bouillons, ensuite vous l’éloignez un peu du feu pour le laisser 
milonner pendant un quart-d’heure en le remuant avec votre 
moulinet pour achever de le dissoudre. Quand on est prêt à 
servir, on continue , après l’avoir ôté du feu, jusqu’à ce qu'on 
l'ait bien fait mousser ; on verse de cette mousse dans la tasse 
et l’on achève de la remplir de chocolat. On recommence 
après à le remuer pour faire venir de nouvelle mousse, et l’on 
remplit de même les autres tasses. Lorsqu’avec le moulinet on . 
veut bien faire mousser le chocolat, il faut que, par propor-, 
tion à la quantité que vous en avez, la masse soit de telle hau- 
teur, que, sans toucher au fond de la chocolatière , dont elle 
doit être éloignée d’un demi-travers de doigt, elle ne laisse pas 
d’être entièrement noyée dans le chocolat; car si la partie su- 
périeure du moulinet excédait La hauteur de la liqueur, la 
mousse ne se ferait qu'imparfaitement. | 

Le chocolat au lait se fait de la même manière; au heu 
d’eau, vous vous servez de lait, que vous faites bouillir. Pre- 
nez garde qu’il ne tourne. 


Thé, bavaroise et citronnelle. 


Vous mettez infuser chaudement pendant un quart-d’heure 
deux pincées de thé dans une chopine d’eau bouillante. Le thé 
se prend avec du sucre en pain; et lorsqu'on le prend avec du 
sirop de capillaire, on appelle cette boisson bavaroïise : quel- 
quefois l’on mel infuser avec le thé deux tranches de citron, 
que l’on nomme citronnelle, On fait encore du thé au lait de 

Ja même manière, 


Manière de clarifier le sucre. 


Il faut prendre le blanc d’un œuf, le battre avec la main 
et de l’eau suivant ce que vous voulez mettre de sucre ; faites 
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bouillir en mettant de temps en temps de l’eau froide jusqu’à 
ce que le sucre soit clair et bien écumé: tirez-le du feu et le 
passez dans une serviette blanche ou dans un tamis : vous en 
ferez après l'usage qu'il vous plaira. 


Diff érentes cuissons du sucre. 


Chaque cuisson de sucre a son usage, suivant l’emploi que 
l'or en veut faire ; elles se-suivent toutes à mesure qu’il con- 
tinue à bouillir. Après l'avoir fait clarifier, vous le remeltez 
sur le feu pour le faire bouillir. R 

Vous connaissez qu'il est au petit lissé, qui est sa première 
cuisson, en trempant un doigt dedans, l’appuyant contre un 
autre , et les ouvrant tous les deux, s'il se fait un petit fil qui 
se casse et se relire en goutte sur les doigts. 

La seconde, qui est le grand lissé, a un bouillon de plus; 
_ le fil ne se casse pas si facilement et s’étend plus lung dans les 

doigts. 
La troisième, qui est le petit perlé, a un bouillon de plus, 
et se connaît en faisant la même opération, si le fil ne se casse 
pas. 

La quatrième , qui est le orand perlé, se connaît en ce que 
le sucre, en bouillant , forme des perles rondes et élevées. 

La cinquième est la petite et grande queue de cochon, qui 
se connaît en lui faisant faire un bouillon de plus : prenant du 
sucre avec l’écumoire , le laissant tomber, il forme la queue de 
cochon; s’il tombe gros , c’est la grande queue de cochon. 

La sixième cuisson , c’est le soufflé, que vous connaissez en 
continuant de le faire bouillir; en trempant l’écumoire dans 
le sucre , puis souflant à travers les trous, il en sort des étin- 
celles de sucre ou des espèces de petites bouteilles. 

La septième, qui est la petite et grande plume, se connait 
de la même façon que la précédente, à la différence que les 
espèces de pelites bouteilles doivent être plus fortes ; et pour 
la grande plume , vous trempez l’écumoire dans le sucre d’un 
revers de main :il en doit sortir des élincelles longues qui se 
tiennent ensemble en s’élevant en l’air. 

La huilième, qui est le petit et gros poulet, se connaît en 
lui faisant faire quelques bouillons de plus. Vous mettez de 
l’eau fraîche auprès de vous, vous y trempez deux doigts en 
prenant promptement du sucre avec, et les remettez promp- 
tement dans de l’eau; le sucre que vous avez pris, vous le 
roulez dans les doigts : il doit se ramasser comme une pâte 
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pour en faire üne petite boule, qui reste molle quandelle est 
refroidie : pour le gros poulet, elle doit être plus ferme: 

La neuvième cuisson est le cassé ; elle se connaît de la même 
façon que le gros poulet , à cette différence que la petite boule 
que vous avez étant rafraîchie dans l’eau, il faut qu’elle se casse 
en la pressant dans les doigts. | 

La dixième, qui est le caramel, est peu différente de celle. 
du cassé. Il y a Le caramel foncé qui se fait différemment ; il 
faut seulement mettre du sucre avec de l’eau et le faire bouil- 
lir à grand feu jusqu’à ce qu'il soit au degré de couleur que 
vous le voulez. | ï 

Quand on a manqué le degré des cuissons que l’on veut faire, 
l’on remet un peu d’eau dans le sucre, et on le fait revenir à 
son point en la faisant bouillir. 


4 


DES COMPOTES. 


/ 


Compote de pommes à la portugaise. 


Prenez des pommes de reinette ce qu'il en faut pour garnir 
le compotier, ôtez-en le milieu avec une videlle de fer-blanc 
Ou avec un couteau; arrangez-tes ensuite dans une tourtière 
ou sur un plat d'argent; mellez dans chaque pomme un petit 
morceau de sucre, ou bien du sucre en poudre et un peu dans 
le fond de la tourtière ; mettez-les cuire au four ou sous un 
four de campagne , feu-dessus et dessous ; servez-les chaudes 
avec un peu de sucre en poudre par-dessus. | 6 


Compotc de pommes blanches. 


A CAS PME 

Coupez des pommes par moitié, Ôtez-en le milieu , et les 
arrangez dans unc poêle, la pelure dessus; meltez-y environ 
un quarteron de sucre, et de l’eau suffisamment pour qu'elles 
puissent cuire : quand elles seront cuites d’un côté, vous les 
relourncrez. 

La cuisson faite ct le sirop assez réduit, arrangez-les dans un 
compotier, le sirop par-dessus : servez chaud ou roid, comme 
vous le jugerez à propos. | 

.Compote de pommes. 

Les pommes qui ne sont pas des reineltes n’ont pas tant de 
consistance pour la cuisson ; c’est ce qui fait qu’il ne faut pas 
les peler. Goupez-les par moitié, ôtez-en les pepins, piquez le 
dessus de la peau en plusieurs endroits ; faites-les cuire avec 
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üñ verre d’eau et un peu plus d’un demi-quarteron de sucre. 
Quand elles commencent à se meitre en marmelade, dres- 
sez-les dans le compotier; faites réduire le sirop et le versez 
dessus, ne 


. Cempote de pommes farcies. 


On a des pommes de reinette qu’on laisse entières, pelées 
et vidées avec un petit couteau sans les casser; on les fait cuire 
dans un sucre à la grande plume; finies et dressées dans le 
compotier, on les remplit de confitures, et l’on fait réduire 
_ le sirop de leur cuisson jusqu’à ce qu’il soit en gelée; on les 
met refroidir sur une assiette, ensuile on fait un peu €hauffer 
l'assiette seulement pour la détacher, et on la met sur les 
pommes, 


Compote de pomnres en gelée. 


On fait cuire des pommes comme les précédentes ; dressées 
dans le compolier sans y mettre de confitures, on les couvre 
avec une gelée faite ‘de cette façon : on fait cuire des pommes 
coupées par morceaux, dans de l'eau, jusqu’à ce qu’elles 
soient en marmelade ; passées au tamis, on y met du sucre 
clarifié, et on les fait bouillir jusqu’à ce que cette gelée tombe 


en nappe en la versant de l’écumoire. an 
Compote de poires de messire-jean. 


Prenez des poires entières que vous pelez si vous voulez : 
elles se servent plus souvent sans être pelées; ôtez-en les culs 
et rognez les bouts des queues; mettez-les dans un petil pot 
de terre’: il faut y mettre un petit morceau d’étain pour les 
rendre rouges , de l’eau , un quarteron de sucre: ou davantage. 
Si le pot est grand et qu’il y ait beaucoup de poires, meltez-y 
un petit morceau de cannelle : faites-les cuire devant le feu. 
Quand elles sont cuites et que le sirop n’est point clair, servez- 


les chaudes. 
Compoic de poires de bon-chrétien, de doyennéet autres. 


Faites blanchir vos poires tout entières avec leur peau dans 
l’eau bouillante; quand elles seront au tiers cuites, vous les 
retirerez dans l’eau fraîche, vous les pèlerez après entières ou 

ar moilié, et les mettrez à mesure dans l’eau fraîche; faites 
bouillir votre sucre dans une poêle avec un demi-setier d’eau; 
alors vous meitrez vos poires dedans avec une tranche de ci - 
tron pour qu’elles se conservent blanches. Quandelles seront 
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cuites et d’un bon sirop, servez-les chaudes ou froides, suivant 
le goût du maitre. | 


‘Compote de poires de rousselet et de blanquette. 


Elles se font de la même façon que les précédentes , à la ré- 
serve qu’il faut les servir entières. 


Compote g orillée de poires. 


Prenez des poires à cuire, de celles qui ñne sont pas bien 
. mûres, mettez-les dans un boù fourneau bien allumé, jusqu’à 
ce que toute la peau soit bien brûlée ; ayez soin de les retour- 
ner également à mesure qu’elles brillent jusqu’à ce que la 
peau s j'énlève en les frottant dans l’eau. Lorsque vous aurez 
Ôté la peau de cette facon, vous les couperez par moitié et en 
ôterez les pepins; relavez-les encore dans plusieurs eaux, et 
les mettez ensuite cuire dans un pot avee une chopine d’eau, 
un petit morceau de cannelle, un quarteron de sucre; couvrez 
le pot et faites-les cuire jusqu’à ce qu’elles fléchissent beau- 
coup sous les doigts: faites réduire le sirop , et les servez 
chaudes si vous voulez. 


Compote de poires à la bonne femme. 


Prenez des poires à cuire, que vous mettez entières dans un 
pot avec un verre d’eau, un pelit morceau de cannelle , deux 
clous de girofle, un demi-quarteron de sucre; faites- les cuire 
bien couvertes sur uh peu de cendres chaudes, et à moitié de 
la cuisson vous y metlrez un verre de vin rouge. Quand elles 
seront bien cuites, faites réduire le sirop, parce qu'il en faut 
très peu : servez sur les poires. 


Compote de fraises. 


D cuire un quarieron de sucre avec un verre d’eau ,' 
jusqu’à ce que le sirop soit bien fort ; il faut avoir soin de le 
bien écumer; ensuile vous avez de belles fraises point trop 
mûres > épluchées , lavées et bién' égouttées ; mettez-les dans @ 
le sirop, et les ôtez de dessus le feu pour les laisser reposer 
un moment dans le sirop ; faites-leur faire un bouillon , et les 
rétirez promptement si elles ne restent point entières. 


Compote de groseilles. 


. Faites un sirop bien fort comme le précédent; ensuite vous 
avez une livre de belles groscilles , lavées et égouttées : vous y 
laisserez ie grappe si vous voulez; meltez- les dans le sirop 
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pour leur faire faire trois grands bouillons couverts, descen- 


dez-les du feu, et les écumez avant de les dresser dans le com- 
potier. 


 Compote de framboises. 


Vous faites celte compote de la même façon que celle de 
fraises, à cette différence que vous ne lavez point les fram- 
ba 

Compote de verjus à la bourgeoise. 


Otez les pepins de votre verjus, et le mettez dans une poêle 
avec un quarteron de sucre et un verre d’eau; faite-les bouillir 
à petit feu. Quand il sera bien vert et le sirop réduit, dressez- 
le dans le compotier, et servez froid. 


Compote de cerises. 


Coupez le bout des queues de vos cerises, et les mettez dans 
une poêle avec un demi-verre d’eau et un quarteron de sucre ; 
mettez-les sur le feu, faites-leur faire deux ou trois bouillons 
couverts ; arrangez-les ensuite dans un compotier, la queueen 
haut, mettez proprement voue sirop par-dessus , et les servez 
froides, 


Compote d'abrécots à la portugaise. 


Prenez la quantité que vous voudrez d’abricots presque 
mûrs, fendez-les par moitié et en Ôtez les noyaux; meitez du 
sucre dans le fond d’un plat avec un demi-verre d’eau, arrangez 
les abricots dessus, et les mettez sur un moyen feu pour les faire 
bouillir jusqu’à ce qu'ils soient cuits en dessous et qu'il ne 
reste presque point de sirop. Après vous les ôtez du feu et 
jetez du sucre par-dessus ; couvrez-les avec un couvercle de 
tourtière et du feu dessus jusqu'à ce qu'ils soient cuits et d’une 
belle couleur glacée; dressez-les dans le compotier pendant 
qu'ils sont ehauds. 


Compte d'abricots mûrs entiers ou par moitié, 


Faites blanchir vos abricots dans l’eau bouillante : quand 
ils seront bien mollets , rétirez-les avec une écumoire , et les 
mettez dans de l'eau fraîche; faites bouillir un quarteron de 
sucre avec un verfe d’eau dans une poêle, mettez-y vos abri- 
cots faire deux ou trois bouillons, et écumez-les bien et les 
retirez _après pour les arranger dans un compolier; mettez 
votre sirop par-dessus PEUR les servir froids ou chauds, comme 
vous voudrez, Li 
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Compote de reines-claudes, mirabelles et autres. 


Faites bouillir de l’eau, et y jetez vos prunes pour les faire 
‘blanchir: quand elles seront bien mollettes sous les doigts, 
vous les retirerez avec une écumoire, et les meitrez dans l’eau 
fraîche, meltez-les ensuite dans une poêle avec yn peu de sucre 
clarifié qu non, et après sur un petit feu pour qu’elles de- 
viennent bien vertes, et servez froid. LA | 


Compote de prunes à la bonne femme. 


Faites bouillir un quart d'heure un quarteron de sucre avec 
- un verre d’eau, et ayez soin de l’écumer : quand il sera en si- 
rop, mettez-y une livre de prunes presque mûres ; faites faire 
quelques bouillons jusqn’à ce que les prunes soient cuites ; 
ôtez l’écume et les dressez dans le compotier. Si Le sirop est 
trop long, faites-le réduire avant de le verser sur les prunes. 


Compote de péches. 


Prenez sept ou huit pêches presque mûres , fendez-les par 
moilié ; après avoir Ôlé le noyau, vous les mettrez un moment 
à l’eau bouillante, et les. ôterez aussitôt que vous pourrez ôter 
la peau; faites bouillir un quarteron de sucre avec un verre 
d’eau, ayez soin de l’écumer, et ensuite vous y mettrez les 
pêches pour les faire cuire, et ferez réduire le sirop , s’il était 
trop long, avant de le dresser sur les pêches.  : 


Compote de péches grillées. 


Prenez huit ou dix pêches presque mûres, que vous laissez 
entières, mettez-les sur un bon fourneau bien allumé, faites- 
en brûler toute la peau également , en les retournant à me- 
sure ; jetez-les dans l’eau fraîche. Quand vous aurez ôté toute 
la peau et lavé dans plusieurs eaux , mettez. les cuire avec un 
quarteron de sucre et un verre d’eau, jusqu’à ce qu’elles flé- 
chissent sous les doigts : vous les dresserez dans le compotier 
et le sirop par-dessus. | “ 


- 


Compote de péches à la portugaise. - 


Mettez sept ou huit pêches sur un plat avec du sucre fin 
dessus et dessous, couvrez-les avec un couvercle de tourtière, 
et les faites cuire à petit feu dessus et dessous. Quand elles sont 
cuites et bien glacées, servez-les chaudement. ‘ 

Compote de tranches de péches. 


Prenez cinq ou six belles pêches bien mûres , pelez-les pro: 
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prement, ôtez-en les noyaux, et les coupez en tranches pour. 


les arranger dans le compotier que vous devez servir, en met- 
tant du sucre fin dessous et par-dessus les pêches. 


Compote de citrons ou d'oranges. 


Il faut les couper par petits morceaux, et les faire bien cuire 
dans l’eau jusqu "à ce qu’ils soient bien HAT PS sous les doigts; 
vous les relirez avec une écumoire, ebles mettez dus. de 
l’eau fraiche; vous faites ensuite un petit sirop avec un verre 
d’eau et un quarteron de sucre; vous mettez vos fruits mijo- 
ter tout doucement dans ce sirop pendant une demi-heure, ei 
servez froid. 

Compote de coings. 


Prenez trois gros coings : s’ils sont petits vous en prendrez 
davantage ; DORE dote de l’eau bouillante pour les faire 
cuire jusqu'à ce qu'ils soient tendres sous les doigts ; vous 
les mettez après dans de l’eau froide, et les coupez en quatre. 
Lorsque vous aurez ôté les cœurs et pelé proprement, vous 
meltrez un quarteron de sucre dans une poêle avec un demi- 
verre d’eau ; faites bouillir et écumer , et mettez-y les coings 
pour ben de les faire cuire. Servez chaudement à cost 
sirop. 

Compote de raisin. 

Mettez dans une poêle un quarteron de sucre avec un demi- 
verre d’eau, faites bouillir, écumer et réduire en sirop fort, 
mettez dans ce sirop une livre de raisin muscat égrainé, et Joue 
vous aurez fait sortir les pepins ; faites-lui faire deux ou trois 
bouillons, et dressez dans le compotier. S’il y a de l’écume, en- 
levez-la avec du papier blanc, 

Compote de marrons. 

Faites cuire des marrons dans la cendre, de la même facon 
‘que sivous vouliez les servir dans une serviette : quand ils se- 
ront pelés, mettez-les dans une poêle avec un quarteron de su- 
cre ct un demi®verre d’eau; faites-les frémir sur un petit feu 
environ un demi quart- -d’heure. Avant que de les servir, vous 
ÿ presserez un pelil jus de citron, et en servant vous les Sau- 
poudrez de sucre fin. 


DES CONFITURES. 


Marmelade d'abricots. 


Pelez les abricots, sivous le jugez à pr opos, ôlez les noyaux, 


20 


de | 


“mis, Vous mesurerez votre jus de groseilles, et 
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pour une livre de fruit , trois quarterons de sucre que vous clari- 
fierez, comme il est expliqué ci-devant ; ensuite faites lesicuire 
au gros poulet, que vous connaîtrez en mettant votre écumoire 
dans le sucre; puis la retirant, soufflez dessus. Si vous voyez 
voler votre sucre, cela marque qu’il est à son point de cuis- 
son; alors vous y mettrez vos abricots, et les ferez bouillir en 
remuant loujours avec une spatule de bois, jusqu’à ce que la 


_marmelade soit collante dans vos doigts : c’est une marque 


que vous pouvez la mettre lout de suite dans les pots. 


Autre marmelade d'abricots. 


e 


Coupez le plus mince que vous pourrez six livres d’abricots 
point trop mûrs, et les mettez à mesure dans un chaudron 
bien propre ; cassez les noyaux, ôtez-en la peau et les coupez 
très fin pour les mettre aussi avec les abricots ; pilez quatre 
livre et demie de sucre pour le mettre aussi avec les abricots; 
mettez voire chaudron sur un feu clair, et remuez toujours 
avec une écumoire , de crainte que la marmelade ne s’attache 
au fond. Lorsque la cuisson es abricots est avancéc, vous des- 
cendez de Lemps en temps le chaudron pout écraser les mor- 


_ceaux d’äbricots qui ne se mettent poiut en marmelade; fai- 


tes-la cuire jusqu’à ce qu’elle sé colle dans vos doigts sans 
trop de résistance, en prenant de cette marmelade dans les 
doigts, et les appuyant l’un contre l’autre ; vous la mettez en- 
suite dans les pots. 


C2 


Gelée de groseilles. | 
Voir cet article au chap. XVI. . 
| Gelée de pommes. | ‘J 

Il faut faire clarifier votre sucre , comme il est expliqué ci- 
devant; vous prendrez des groseilles que vous mettrez dans 
la poêle, et les ferez fondre sur le feu en leur faisant faire un 
bouillon ou deux ; vous les meltrez ensuite four sur un la- 

ous meltrez 
autant de pinles de sucre clarifié dans une aütre poéle bien 
propre, que vous ferez cuire au café comme le précédent; 
vous y meltrez votre jus de groseilles faire, deux bouillons 
couverts, vous l’écumerez bien et mettrez ensuite votre gelée 
dans vos pots. Ba * 
Gelée de pommesrouges. 

Elle se fait de même que celle de groseilles, à cette différence 
près, qu’il faut Lirer le jus de la pomme en la faisant bouillir 
dans un peu d’eau; vous la passerez après dans un linge blanc, 

! : 
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“vous la presserez un peu, et vous vous servirez de ce jus pour: 
mettre dans votre sucre. La cuisson est la même que celle 
des groseilles : vous connaîtrez quand elle sera cuite, en met- 
tant votre écumoire dans votre poêle , que vous retirerez; et 
si en la levant et la tenant un peu penchée, votre gelée tombe 
en perles, cela marque qu’elle est assez cuite : vous la met- 
trez tout de suite dans les pots. 

Gette gelée se fait comme la précédente, en y mettant de 
la cochenille pour la rendre rouge. : 
Gelée de coings. 


On les prend presque mûrs, on ôle la peau et les cœurs, et 
l’oncoupe la chair par morceaux pour la faire bouillir dans 
del eau; on passe au tamis, eton la finit comme celle de gro - 
seilles, 

Gelée blanche de poires. 


Elle se fait comme celle de pommes. 
Gelée rouge de poires. 


Elle se a comme celle dei >omimes, à cette différence, que 

{ » q 
l’on fait cuire les poires avec du vin rouge en place d’eau, et 
que l’on y met de la cochenille. 


Marmelade de pommes. 
Voir. cel article au chap. XIV des entrenets de fruits. 
Marmelade de prunes. 


Otez les noyaux des prunes que vous voulez employer, pre- 
nez-en |2 quantité que vous Jugerez à propos, faites-les bouillir 
sur le feu avéc: un peu d’eau jusqu’à ce qu’elles se mettent en 
marmelade ; passez-les dans un tamis, remeltez sur le feu ce 
que vous aurez passé, Cl les faites bouillir jusqu’à ce que cette 
marmelade soit prête de s'attacher à la poêle; ensuite vous la 
pesez, et meltez autant de sucre pesant que vous avez de 
marmelade: mettez le sucre sur Île feu avec un bon demi-se- 
tier d’eau, et faites-le bouillir et bien écuümer, Vous connat- 
trez quand il sera cuit, en trempant deux doigts dans de l’eau 
fraîche, ensuite dans le sucre, et après dans {à même eau. Si 
le sucre qui reste à vos doigls casse net, t, alors vous y meltrez 
votre marmelade pour la délayer avec le sucre, en les remuant 
ensemble sur le feu, seulement jusqu’à ce qu’elle frémisse : 
metltez-la dans les pois quand elle est froide, et jétez un peu 
de sucre fin dessus. 

Confitures de prunes. 
Prenez telles prunes que vous jugerez à propos, comme 


perdrigons, reines-claudes, mirabelles ou aütres sortes ; faites- 
les blanchir. Quand elles seront bien mollettes sous les doigts, 
vous les retirerez avec une écumoire , et les mettrez dans de 
l’eau fraîche. 

Vous clarifierez cinq livres de sucre pour un cent de prunes ; 
vous les meltrez dans un vase bien propre une à une, pour 
qu’elles ne s’écrasent pas, ct vous y mettrez votre sucre un | 
peu plus que tiède. Tous les jours, soir et matin, pendant 
quatre ou cinq jours, vous meltrez égoutter vos prunes sur un 
tamis, vous ferez bouillir votre sucre, que vous écumerez 
toutes les fois, et remettrez vos prunes dans vôtre vase et votre 
sucre par-dessus , toujours un peu plus que tiède. Il faut que 
vos reines-claudes soient vertes et les autres prunes de leur 
couleur. À la fin, si vous voyez que votre sucre ne soit point 
assez en sirop à la dernière cuisson, vous le ferez assez cuire, 
en y mettant deux verres d’eau pour le dégraisser; alors vous 
le jetterez tout bouillant sur vos prunes. 


Confitures d'abricots entiers, ou par moitié. 


Les confitures d’abricots entiers, ou par moitié, se font de 
la même façon que les confitures de prunes. 


Confitures de poires de rousselet, 


Les confitures de poires de rousselet se font de la même fa- 
çon que les confitures de prunes. 


Marmelade depoires. 


Faites cuire dans de l’eau, jusqu’à ce qu’elles soient tendres 
dessous, la quantité de poires de rousselet que vous jugerez à 
propos; Ôtez-en la peau, et n’en prenez que la chair, que vous 
passerez dans un tamis ; mettez -[a sur le feu, et la remuez 
toujours jusqu’à ce qu’elle soit près de s’attacher à la poêle; 
ensuite vous la pesez, et mettez autant de sucre dans une poêle 
avec un demi-setier d’eau : faites bouillir et écumer. Continuez 
de faire bouillir jusqu'à ce que, trempant l’écumoire dedans 
et la secouant, il s'élève de longues étincelles qui se tiennent 
ensemble ; mettez-y la mmarmelade pour la délayer avec le sucre 
sur le feu. Quand elle commencera à frémir, vous la met$rez 
dans les pots, et quand elle sera froide, vous mettrez par-des- 
sus un peu de sucre fin. 


Confitures de verjus entier. 


Pour une livre de fruit , une livre de sucre en poudre. Met- 
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tez le tout dans une poële , et le faites cuire sur un bon feu ; 
, fañes-lui faire trois cu quatre bouillons couverts; et si votre 
_ verjus n'est pas bien vert, il faut laisser cuire à petits bouil- 
lons jusqu'à ce qu'il le soit, et je meltez tout de suite dans les 
pots, TÉLÉ LICE x 


M armelade de verjus. 


Mettez dans une eau prête à bouillir quatre livres de verjus 
presque mûrs dont vous aurez ôté la grappe : lorsqu'ils sont 
prêts à bouillir, vous les ôtez du feu , et les couvrez pour les 
faire reverdir. Laissez-les dans la même eau jusqu’à ce qu’elle 
soit froide. Retirez-les pour les passer au tamis et en tirer le 
plus de marmelade que vous pourrez, en les pressant fort avec 
une cuiller ; mettez cette marmelade dans une poêle pour la 
faire dessécher sur le feu, jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse. 
Sur une livre, vous ferez cuire une livre de sucre à la grande 
plume ; vous y mettez la marmelade pour la bien délayèr avec 
le sucre : remettez-la sur le feu, seulement pour faire chauffer, 
en la remuant toujours jusqu’à ce qu’elle soit prête à bouillir: 
alors vous la mettrez dans les pots. 


Marmelade de verjus à la bourgeoise. 


Prenez la quantité de verjus que vous jugerez à propos; 
qu'il ne soit pas tout-à-fa# assez mûr; ôtez-en la grappe, et le 
mettez dans de l’eau qui est sur le feu prête à bouillir. Lors- 
que le verjus commence à pâlir, et qu’il a monté sur l’eau, 
jetez- y un peu d’eau fraîche, et le descendez du feu. Gouvrez- 
le jusqu’à ce qu’il redevienne vert; et au cas qu'il ne le de- 
vienne point assez, vous le laissez das la même eau, que vous 
faites chauffer jusqu’à ce qu'il le soit suffisamment : après, vous 
l’égouttez et Le passez au travers d’un tamis, en le pressant à 
fire avec une cuillère de bois. Pesez cette marmelade, pour 
la mettre dans une poêle avec autant pesant de sucre fin; faites- 
les bouillir ensemble jusqu’à ce que trempant un doigt dans 
la marmelade , et l’appuyant contre nn autre , les deux doigts 
se collent ensemble, sans cependant beaucoup de résistance : 
vous la mettrez dans les pots après qu'elle sera un peu re- 
froidie, 


Gelée de muscat et verjus. 
La gelée de muscat et de verjus se fait de Ja même façon 


que celle de groseilles à la bourgeoise : vous n’avez qu'à vous 
y conformer, 
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 Marmelade de fraises. fiû: 


“1 
RE 


Epluchez et lavez une demi-livre de fraises; fritéssles égout- 

ter, et les passez dans un tamis : pour les mettre en marmelade. 
Mettez sur le feu une livre de sucre , avec un verre d’eau, ét 
faites-le bouillir et bien écumer ; continuez de le faire bouillir 
jusqu’à ce que trempant l'écumoiré dedans et secouant , il 
en sorte de longues étincelles. Mettez -y votre marmelade de 
fraises pour la délayer avec le sucre , en la remuant toujours 
sur un moyen feu sans qu’elle bouille , et la mettez dans des. 
pots : vous vous réglerez sur cette dose pour la quantité que 
vous voulez faire. 


| M armelade"de framboises. 


Faites cuire une livre de sucre de la même façon que pour 
les fraises. Quand il est à son point de cuisson, vous y mettez 
les framboises préparées de cette façon : épluchez deux livres 
de framboises, et les passez dans un tamis pour les mettre en 
marmelade ; mettez celte marmelade sur le feu pour la faire 
dessécher jusqu’à ce qu’elle soit prête de s’attacher à la poêle, 
ensuite vous la mettrez dans le sucre, et lui ferez faire quelques 
bouillons en la remuant toujours; vous la mettrez après dans 
vos pots. HE 

Marmelade de cerises. 


Faites cuire deux livres de sucre de la même façon quetpour 
Ja marmelade de fraises ; ensuite vous y mettrez quatre livres 
de cerises, après leur avoir ôté les noyaux et les queues, Re- 
muez-les avec le sucre, et les faites bouillir ensemble jusqu’à 
ce que lé sirop se A dans vos doigts : ôlez-la du feu pour 
la mettre dans les pots. 


ES 


Marmelæde de fleurs d'oranger. 


Mettez cinq quaricrons de sucre .dans.une poêle, aveg un : 
‘demi-setier d’eaü, et faites-le bouillir et bien écumer :après, 
vous continuez à le faire bouillir jusqu’à ce que trempant l’é- 
cumoire dedans, et la secouant sur le sucre , ensoufilant au 
trevers des trous, il en sorte de petites étincelles de sucre. Vous 
y mettrez ensuite votre fleur d'oranger préparée de celté façon : 
prenez une demi-livre de fleur d'oranger épluchée, et faites-la 
bouillir un demi-œuart d'heure dans l’eau. Descendez cette eau 
du feu, et y jetez une pelite pincée d’alun. Mettez d’aütre eau 
sur le feu, et quand elle bouillira, pressez-y le j jus d’un citron; 
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et y mettez votre fleur d'oranger, que vous retirez avec l'écu- 
moire, en laissant égoutter : sbtess la bouillir dans l’eau de 
citron jusqu’à ce qu ’elle soit bien tendre sous les doigts. Après rl 
vous la mettrez une demi-heure dans l’eau fraîche avec un peu 
de jus de citron; vous presserez la fleur d'oranger dans un 
linge pour en faire sortir l’eau, et la pilerez dans un mortier 
pour la mettre en marmelade. Mettez cette marmelade dans le 
sucre pour les délayer « ensemble , en versant le sucre plusieurs 
fois, sur un très petit feu , sans qu’elle bouille ni même qu’elle 
Mic : dressez dans Fe pots, et jelez par-dessus un peu de 
sucre fin quand elle sera froide. | 


Marmelade de pêches. 


Pelez des pêches ; qu'elles ne soient pas trop mûres. Après 
avoir Ôté le noyau, vous Les coupez en pau morceaux; ensuite 
vous ferez cette marmelade comme celle des abricots sans façon, 
que vous trouverez ci-devant, 


Marmelade d'épine-vinette. 


Faites cuire une livre et demie de sucre de la même facon 
que pour la marmelade de poires; ensuite vous y mettrez de 
l’épine-vinette préparée de cette sorte : ayez une livre d’épine- 
vinelte toute égrainée, que vous mettez dans une casserole 
avec un verre d eau , et la faites bouillir jusqu'à ce qu’elle soit 
en marmelade. Passez-la au tamis, et la pressez fort jusqu’à ce 
qu'il n'y reste plus que les peaux. Remellez sur le feu ce qui 
a passé au travers du lamis, et le faites bouillir, en tour- 
nant toujours jusqu’à ce que la marmelade soit prête de s’at- 

pi à la poêle ; ensuite vous la mêlez avec le sucre pour les 
emuer ensemble jusqu’à ce qu’elle soit prête à bouillir : mettez 
er dans les pots. 


Aarmelade de coings. 


‘Prenez la quantité de coings que vous jugerez à propos, et 
faites-les cuire dans l’eau jusqu à ce qu’ils soient tendres. Met- 
tez-les à l’eau froide jusqu’à ce qu ‘ils soient tout-à-fait froids; 
coupez-les en quatre pour en ôter les cœurs et les péaux. 
Ecrasez-les et les passez dans un tamis; mettez ce que vous 

avez passé sur le feu, et le tournez toujours jusqu'à ce que la 
marmelade soit épaisse. Pesez-la, et mettez autant pesant de 
sucre que vous avez de imsimelade: faites-le cuire de la même 
façon que pour la marmelade de poires, que vous trouverez 
ci- devant; ensuite vous mellrez la marmelade avec le sucre, 


a + 
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pour les délayer ensemble sur le feu : vous la retirerez quand 
_elle commencera à frémir, pour la mettre dans les pots. 


Confitures de campagne. 


Prenez du vin doux appelé moût ; rouge ou blanc, suivant 
la quantité de confitures que vous voulez faire. Mettez-le dans 
upe chaudière , et le faites bouillir sur un feu toujours clair ; 
faites-le réduire aux deux Liers pour qu’il ait une bonne con- 
sistance, et qu’il puisse être de garde. Vous prendrez le fruit 
que vous voulez confire, soit poires, pommes ou coings, que 
vous ferez cuire dans l’eau jusqu’à ce qu'il soit un peu amolli; 
vous le pèlerez ensuite, vous le mettrez dans votre sirop de vin 
doux , et le laisserez bouillir jusqu’à ce qu’il soit cuit : vous 
aurez soin de le bien écumer. Vous conpaîtrez sa cuisson en 
mettant du sirop sur une assiette; si vous le voyez demeurer 
en rubis, et qu’il ne coule point en penchart cette assiette, c’est 
une preuve qu’il faut retirer votre confiture : vous la mettrez 
dans les pots, et la couvrirez quand elle sera froide. 


Confitures au cidre. 


Vous prendrez du cidre de poiré fait sans eau pour faire celte 
confiture : celui de pommes n'est pas assez doux. Vous le faites 
réduire aux deux tiers avant d'y mettre votre fruit; vous 
fiuirez ensuite vos confitures de la même façon que celles de 
vin doux. 


Confitures au miel. 


Choisissez le plus beau miel que vous pourrez avoir et vous 
en servez en mettant la même dose qu’au sucre, parce que loutes 
les confitures qui sont expliquées ci- devant pour le sucre se 
peuvent faire au miel. 


Manière dé clarifier le miel. 


Mettez-le dans une poêle sur un fourneau : quand il bout, 
il faut le bien écumer; c’est un des principaux points pour sa 
beauté. Vous connaîtrez sa cuisson en mettant dessus un œuf 
de poule : s’ilenfonce, la cuisson est imparfaite; s’il flotte, c’est 
signe qu'il est cuit, et vous pouvez vous en séryir pour confire 
toutes sortes de fruits de la même façon que vous faites pour 
le sucre. Faites attention que le miclest sujet à brûler; qu’il 
faut le faire cuire à petit feu et avoir soin de le remuer 
souvent, 


# 
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DU RAISINET. 


Prenez la quantité de raisin que vous jugerez à propos; vous 
l’égrainerez et le presserez à mesure dans le chaudron où vous 
devrez Île faire cuire. Mettez-le sur un feu clair, et à mesure 

qu'il bout, ôtez-en les pepins le plus que vous pourrez avec 
une écumoire , laissez-le réduire au tiers , et vous aurez soin 
de diminuer le feu à mesure qu’il s’épaissit. Remuez-le souvent 
avec une spatule de bois à mesure qu’il devient épais, de crainte 
qu'il ne brûle; vous le retirerez ensuite pour le passer au tra- 
vers d’un linge blanc, en le pressant fort avec les mains. Gela 
fait, remetlez-le sur le feu pour lui faire faire quelques bouillons, 
en le tournant continuellement jusqu’à ce qu'il ait pris assez 
de consistance : vous le retirerez du feu pour le mettre tout 
de suite dans des terrines. Quand il sera à demi-froid, vous le 
meltrez dans les pots : il faut les laisser découverts cinq ou six 
jours, et ensuite vous les couvrirez de papier. Vous visiterez 
de temps en temps votre raisinet ; si le papier se moisit, vous 
l'ôterez et en remettrez d’autre. Vous continuerez ce soin 
jusqu’à ce que toute l’humidité en soit évaporée : alors il ne se 
gâte plus s'il est bien cuit; sinon, on le fait recuire un peu, 
pour ensuite le couvrir à forfait, On peut mettre avec le raisin 
des poires pelées et coupées par pelits morceaux, ou des coings 
coupés de même, qu’il faut préalablement faire cuire à moitié. 


DES SIROP. 


Sirop violat. 


Sur un quarteron de violettes épluchées, que vous mettrez 
dans une terrine, versez dessus un demi-setier d’eau bouillante: 
mettez quelque chose de propre sur les violettes pour les tenir 
enfoncées dans l’eau : couvrez-les et les mettez sur la cendre 


chaude pendant deux heures. Ensuite vous passez les violettes au . 


travers d’un linge, que vous pressez fort pour faire sortir l’eau : 
celte quantité de violette doit vous rendre près d’une pinte. Si 
vous en avez une pinte, vous mettrez deux livres-et demie da 
sucre dans une poêle avec un demi-setier d’eau; faites-le 
bouillir et écumer. Continuez de le faire bouillir jasqu’à ce 
que, trempant dans l’eau, le sucre qui tient après vos doigts se 
casse net ; alors vous y versez votre eau de violette : ayez grand 
soin que votre sirop ne bouille pas. Quand ils seront bien in- 
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corporés ensemble, mettez le sirop dons une terrine, couvrez 
la terrine et la mettez sur une cendre chaude pendant trois 
jours : vous entretiendrez une chaleur la plus égale que vous 
pourrez, sans être:trop forte. Vous connaîtrez que le sirop sera 
fait, en mettant deux doists dedans, et les délachant l’un de 
l'autre ; s’il se forme un filqui nese rompe pas, vous le mettrez : 
dans les bouteilles, ‘ps 


S trop de cerises. 


Prenez deux livres de belles cerises bien mûres et bien saines, 
ÔLez les queues et les noyaux, ct les mettez sur le feu avec un 
grand verre d’eau; faites-leur faire huit ou dix bouillons , et 
les passez au tamis. Mettez deux livres de sucre sur le feu avec : 
un verre d’eau; futes-le bouillir et bien écumer. Continuez 
de le faire bouillir jusqu’à ce que trempant l’écumoire dedans, 
la secouant sur le sucre, et soufilant après au travers des trous, 
il en sorte des ttincelles de sucre; vous y metirez lout de suite 
le jus de cerises ;"faites-les bouillir ensemble jusqu’à ce qu'ils 
aient pris la consistance d’un sirop. | 


Strop d'abricots. 


Suivant le temps que vous voulez garder le sirop, il faut 
‘meltre plus ou moins de sucre. Pour un sirop d’'abricots que 
vous voulez garder d’une saison à l’autre, il faut deux livres de 
sucre pour une livre de fruit. Pour cet effet, prenez une livre 
d’abricots bien mûrs, et en Ôlez les noyaux. Après avoir pelé 
l’amande, vous la coupez par morceaux; coupez aussi les 
abricots en petits morceaux; mettez deux livres de sucre dans 
une poêle avec un verre d'eau, et le faites cuire comme le pré- 
cédent sirop de cerises, Mettez-y les abricots avec les noyaux, 
faites-les cuire ensemble à moyen feu, jusqu’à ce que prenant 
du sirop avec un doigt que vous appuyez contre un autre, il 
se forme un filen les ouvrant, qui se soutienne un peu sans 
se rompre; alors vous les passez dans un tamis. Vous pouvez 
encore faire votre sirop'de celte façon : après avoir coupé les 
abricots ei les noyaux, comme il a élé dit, mettez-les sur le feu 
avec un verre d’eau, et faites-les bouillir jusqu'à ce qu'ils soient 
en marmelade. Mettez-les dans un tamis pour en passer tout le 
jus en l’exprimant fort. Laissez-le reposer et le passez dans une 
servielte ; vous meltrez ensuile ce jus dans le sucre pour le faire 
bouillir jusqu’à la consistance d’un sirop fort, en faisant le 
même essai qu'à la façon précédente, | 
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Sirop de mûres. 


Prenez deux cents de belles mûres bien noires, mettez-les sur 
le feu avec un grand verte d’eau; faites- leur faire cinq où six 
bouillons jusqu’à ce qu’elles aient rendu tout leur jus, et les 
passez dans un tamis : laissez-les reposer, et les passez une 
seconde fois dans un tamis serré. Prenez deux livres de sucre 
que vous mettez sur le feu avec un demi-sctier d’eau ; faites-le 
bouillir et écumer : continuez de le faire bouillir jusqu’à ce 
que trempant deux doigts dans de l’eau, les mettant dans le 
sucre, et les retrempant dans l’eau apéro le sucre qui vous 
reste dans les doigts se casse net, Mettez-y votre eau de mûres, 
et faites chauffer ; jusqu à ce qu’elle soit incorporée avec le sucre: 
ayez atlention qu'elle ne bouille point. Vous la verserez après 
daus une terrine bien couverte,et la mettrez sur la cendre chaude 
pendant trois jours : vous entretiendrez d’une chaleur. égale, 
le plus que vous pourrez, sans être brûlante. Vous connaîtrez 
qu'il est à son point, lorsqu’en prenant du sirop avec un doigt, 
lappuyant contre l’autre, et les ouvrant tous les deux, il se 
forme un fil qui ne se roimpe pas aisément. Vous le meltrez 
dans des bouteilles, et ne les boucherez que quand il sera tout- 


à-fait froid. 
Sirop de verjus. 


Prenez deux livres de cassonade, que vous mettrez sur le feu 
avec un demi-éetier d’cau : faites bouillir et écumer. Conti- 
nuez de la faire bouillir jusqu'à ce que trempaat l’écumoire 
dans la cassonade, la secouant dessus, et soufflant au travers 
des trous, il en sorte du sucre qui s’envole comme des élin- 
celles. Mettez- y du verjas préparé de cette façon : prenez 
deux livres de verjus bien vert et gros, Ôlez-en les grappes el 
le pilez : exprimez-en le jus en le passant dans un tamis serré. 
Laissez-le reposer et le tirez au clair. Mettez-le dans la casso- 
nade pour les faire bouillir ensemble jusqu’à ce qu'ils soient 
réduits en sirop fort; ce que vous conpaîlrez quand il se for- 
mera up fil dans vos doigts comme le précédent. 

Sirop de coings. 

Prenez une douzaine de coings très mûrs, ôtez en les‘cœurs 
el les peaux; pilez la chair, et la mettez dans un gros torchon 
pour la tordre à force de bras; par ce moyen vous en tirerez : 
tout le jus. Laissez reposer le jus, et le tirez au clair. Sur un 
demi-selier, vous prendrez une livre de cassonade, que vous 
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ferez cuire de la même façon que celle de sirop de verjus. 
Quand votre cassonade aura son degré de cuisson, vous y 
mettrez le jus de coings que vous ferez bouillir ensemble jus- * 
qu'à ce que le sirop ait la même consistance que le précé- 
dent. | bit 


Sirop de guimauve. : 


Faites cuire une livre de cassonade de la même façon que 
celle pour le sirop de verjus; ensuite vous y mettrez une eau 
de guimauve faite de cette façon: faites cuire dans une cho- 
piue d’eau trois quartcrons de racines de guimauve hachée. 
Après les avoir ratissées et lavées , laissez-les bouillir jusqu’à 
‘ce que l’eau se coile après les doigts; ensuite vous les met- 
trez dans un torchon pour les tordre à force de bras. Laissez 
reposer l’eau et la tirez au clair; prenez-en le plus clair pour le 
mettre dans la cassonade, et les faites bouillir ensemble jus- 
qu’à ce qu’ils aient la consistance d’un sirop fort comme les 
précédens. | 


L2 


Strop de pommes. 


“ 


Prenez un quarteron de pommes de reinette bien saînes, cou- 
pez-les par tranches le plus minces que vous pourrez et les 
faites cuire avec un demi-selier d’eau. Quand elles’sont en 
marmelade , vous les mettez dans un torchon peur les tordre 

. fort , afin d’en exprimer tout Le jus ; laissez reposer ce jus et le 
tirez au clair. Sur un demi-seticr, vous ferez cuire une livre 
de sucre de la même façon que celui pour le sirop de cerises. 
Quand il sera au point de cuisson, mettez-y votre jus de 

‘pommes et les faites bouillir ensemble jusqu’à ce que , pre- 
nant du sirop avec un doigt, l’appuyant contre l’autre , etJes 
ouvrant tous les deux, il se forme un fil qui ne se rompe pas 
aisément, 


Sirop de capillaire. 


Prenez une once de feuilles de capillaire et la mettez dans 
une chopine d’eou bouillante; retirez-la dans le i0ment pour 
la mettre infuser au moins douze heures sur la cendre chaude 
‘et la passez dans an tamis: ensuite vous la mettrez dans un 
sucre préparé de cette façon : mettez une livre de sucre dans 
une poêle avec un bon verre d’eau ; faites-le bouilliret écumer. 
Continuez de le faire bouillir jusqu’à ce que, trempant deux 
doigts dans de l’eau fraîche , ensuite dans ie sucre, et les re- 
trempant promptement à l’eau fraiche , le sucre qui reste à vos 
doigts se casse net, Mettez-y votre eau de capillaire sans la faire 
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bouillir ; vous les ôterez aussitôt qu’ils seront mêlés ensemble 
pour les mettre dans une terrine que vous couvrez et mettez sur 
de la cendre chaude ; vousentretiendrez d’une chaleur égale sans 
être brûlante pendant trois jours. Vous connaîtrez que le sirop 
sera fait lorsqu’en prenant de ce sirop avec un doigt, l’ap- 
puyant contre l’autre et les ouvrant tous les deux, il se forme 
ua fil qui ne se rompe pas aisément. Vous le mettrez dans des 
bouteilles, et ne les boucherez que lorsqu'elles seront tout. à- 
fait froides. 


« , 
Sirop d'orgeat. 


Suivant la quantité que vous voulez faire de sirop, vous 
vous réglerez sur la dose qui va être marquée. Sur une demi- 
livre d'amandes douces , vous mettrez deux onces de graines 
des quatre-semences froides, et une demi-once d'amandes 
amères. Mettez les amandes amères dans de l’eau bouillante 
et les retirez du feu : vous les ôterez quand la peau s’ôtera fa- 
cilement , et, à mesure que vous ôterez les peaux, jetez-les 
dans l’eau fraîche. Faïtes-les égoutter pour les mettre dans un 
mortier avec des semences froides ; pilez le tout ensemble jus- 
qu’à ce qu’elles soient bien fines, et, pour empêcher qu’elles 
ne tournent en huile, vous y mettez de temps en temps une 
demi-cuillerée à bouche d’eau ; ensuite vous les délayez dans 
un bondemi-setier d’eau tiède. Mettez-lessur la cendre chaude, 
et faites infuser pendant trois heures ; passez les dans une ser- 
viette ouvrée en les bourrant avec une cuillère de bois pour 
faire sortir toute l’expression des amandes ; ensuite vous pre- 
nez une livre de sucre , que vous faites cuire comme celui du 
sirop de capillaire, et le finissez de la même façon sur de la 
cendre chaude. 


Pâte d'amande pour faire de l'orgeat, 


Prenez une livre d'amandes douces que vous émondrez en 
les mettant un peu tremper dans l’eau chaude; vous ôterez la 
peau de dessus, et après vous les ferez bien piler en y mettant 
de temps en temps un peu d’eau pour qu’elles ne tournent pas 
en huile. Quand elles seront bien pilées, vous y mettrez une 
demi-livre de sucre aussi pilée ; vous ferez une pâte du tout. 
Quand vous voudrez vous en servir, vous en prendrez un mor- 
ceau gros comme un œuf, que vous delayerez dans trois demi- 
setiers d’eau , et que vous passerez dans une servielte, 
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Conserve de violettes® 


Prenez une feuille de papier blanc que vous laissez en double! 
et la pliez tout autour pour lui faire un bord de la hauteur 
d’un bon pouce, comme si vous vouliez faire une caisse. Ayez. 
une livre de sucre que vous meltez dans une poêle avec un 
verre d’eau; faites bouillir et écumer. Continuez de le faire 
bouillir jusqu’à ce que , trempant l’écumoire dedans , et la se- 
couant d’un revers de main, il s'élève en l’air de longuesétin- 
celles qui se tiennent ensemble, Vous l’ôtez du feu, et, quand 
il sera à demi froid , vous y mettrez de la violette préparée de 
cette façon : prenez deux onces de violettes épluchées , que 
vous pilez très fin dans un petit mortier; délayez-les bien avec 
le sucre, en les rémuant promptement avec une cuillère de 
bois ou une spatule, sans les remettre au feu, et les versez 
tout de suite dans le moule de papier. Quand elle sera presque 
froide, vous passerez le couteau par-dessus en marquant des 
facons en carré ou en long, et quagd elle sera tout-à-fait froide, 
vous n’aurez plus qu’à la rompre pour vous en servir. 


Conserve de grosetlles. 


L 

Prenez une livre de groseilles rouges, ôtez-en les grappes | 
et les mettez sur le feu avec un verre d’eau. Faites les cuire 
jusqu'à ce qu’elles aient rendu leur eau; passez-les dans un 
tamis en les pressant fort, afin qu’il n’en reste plus que les 
peaux. Mettez sur le feu tout ce que vous aurez passé, et faites 
réduire jusqu’à ce que cela vous forme une marmelade épaisse. 
Mettez une livre de sucre dans une poêle avec un verre d’eau; 
faites bouillir et écumer. Continuez de faire bouillir jusqu’à ce 
que , trempant les doigts dans de l’eau , ensuite dans le sucre, 
et les remettant dans de l’eau, le sucre qui reste à vos doigts 
se casse net. Otez-le du feu et y mettez votre marmelade de 
groseilles ; remuez-les ensemble jusqu’à ce que vous voytez: 
qu’il se forme une petite glace dessus ; dressez-la dans un moule 
de papicr, comme celle de violettes. | 
Conserve de framboises. 


; Faites cuire une livre de sucre de la même façon que pour la 
conserve de groseilles , et y mettez de la framboise préparée de 
celte façon : écrasez et passez au tamis une livre de framboises 


rougés, le tout épluché, et metlez ensuile ce qui à passé au 
tamis dans une poêle sur le feu pour le faire dessécher : vous 
la mettrez après dans le sucre, et finirez votre conserve comme 
celle de groseilles. | 


Conserve de cerises. 


Faites cuire une livre de sucre de la même façon que pour 
la conserve de groscilles. Prenez une livre de belles cerises , 
Ôtez-en les. queues et: les noyaux, ct les mettez sur le feu 
pour leur faire rendre leur eau; ensuite vous les passez dans un 
tamis en les pressant fort pour qu’il n’y reste plus que les 
peaux. Meltez sur le feu tout ce que vous avez passé pour le 
faire dessécher, et finissez votre conserve comme celle de 
groseilles. 6 TA 


Conserve de fleurs d'oranger. 


Mettez une livre de sucre dans une poêle avec un grand verre 
d’eau; faites bouillir et écumer: continuez de faire bouillir 
jusqu'à ce que, trempant l’écumoire dans le sucre et la se- 
couant d’un revers de main, il s’envole des étincelies qui se 
tiennent l’une à l’autre ; ensuite vous l’ôtez du feu et y mettez 
de la fleur d'oranger préparée de cette façon : prenez quatre 
onces de jeuilles de fleur d’oranger bien blanches, coupez les 
de quelques coups de couteau, et les mouillez avec le jus de la 
moitié d’un citron. Mettez.les dans le sucre et les remuez sans 
être sur le feu, jusqu’à ce que le sucre devienne blanc autour 
de la poêle : alors vous versez la conserve tout de suite dans le 
moule de papier, comme les précédentes. 


Li 


D 


Conserve d’'abricots. 


Failes cuire une livre de sucre de la même façon que celui 
de la conserve de vivlettes. Quand il est à son point, mettez- 
un quarteron pesant de marmelade d’abricots faite de cette 
façon : prenez quinze ou dix-huit abricots, suivant leur Gros 
seur,squi ne soient pas tout-à-fait mûrs, ôtez-en les noyaux et 
les peaux; coupez-les par morceaux et faites cuire avec un 
peu d’eau, jusqu'à ce qu'ils soient en marmelade bien dessé- 
chée et épaisse ; metlez-la dans le sucre, et finissez la conserve 
comme celle de groseiiles. 


Conserve de péches, 


Elle se fait de la même façon que celle d’abriçots, 
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*. Conserve de verjus. 


Faites cuire une livre de sucre de la même façon qué celui 
de la conserve de violettes. Quand il sera à son point de cuis- 
son, vous l’ôterez du feu et le remuerez environ deux minutes; 
ensuite vous y mettrez une marmelade de verjus faite de cette 
facon : prenez une livre de verjus mûr et ôtez-en la grappe; 
mettez-le sur le feu pour le faire cuire jusqu’à ce qu’il soit en 
marmelade , et le mettez dans un tamis pour le presser fort, 
jusqu’à ce qu’il n’y reste plus que les peaux et lespepins. Re- 
mettez la marmelade sur le feu pour la faire dessécher, afin 
qu’elle soit bien épaisse; vous la mettez dans le sucre et les 
remuez bien ensemble, jusqu’à ce que le sucre commence à 
blanchir sur les bords de la poêle : versez-la tout de suite dans 
le moule comme celle de violettes. 


Conserve de guimauve. 


Coupez en très petits morceaux environ une livre de gui- 
mauve, après l’avoir ratissée et lavée; faites-la cuire dans un 
pot avec un peu d’eau jusqu'à ce qu’elle soit en marmelade. 
Passez-la dans un tamis en la pressant fort; remettez sur le feu 
ce que vous ayez passé; remuez toujours jusqu’à ce qu’elle soit 
bien épaisse ; faites cuire une livre de sucre de la même façon 
que celui de la conserve de groseilles, mettez-y de la marme- 
lade, et la remuez jusqu’à ce que le sucre commence à blanchir 
sur les bords de la poêle ; versez-la dans le moule comme les 
précédentes. | : 


Conserve de raisin. 


Ordinairement, pour toutes sortes de confitures de raisin, 
l’on prend du muscat, parce qu’il est le meilleur. Prenez une 
livre et demie de raisin, ôtez-en la grappe, et le mettez sur le 
feu pour le faire crever, ensuite vous le passez à force dans un 
tamis, jusqu’à ce qu'il n’y reste plus que les peaux et les pe- 
pins. Mettez tout ce que vous avez passé sur le feu et le faites 
dessécher jusqu’à ce que votre marmelade soit bien épaisse. 
Faites cuire une livre de sucre de la même façon que celui de 
la conserve de groseilles : quand il est à son point de cuisson, 
mettez-y la marmelade, et la finissez de même. 


Conserve d'orange. 


Mettez une demi-liyre ou trois quarterons de sucre dans une 
poêle avec un demi-verré d’eau ; faites-le bouillir gans l’écu- 


. 
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inér, jusqu’à ce que, trempant l’écumioire dans le sucre et souf: 
flant au travers des trous, il en sorte de grandes étincelles de 
sucre : Ôtez-le du feu. Quand il sera à moitié froid, vous au- 
rez toute prête l’écorce d’une orange douce et râpée très fin, 
que vous meltrez dedans, et la remuerez avec le sucre jusqu’à 
ce qu'il commence à s’épaissir : vous verserez la conserve dans 
le moule. nr 

. Les conserves de citrons et de bigarades se font de même. 


% Conserve de cafe. 


Mettez une livre de sucre dans une poéle avec un verre 
d’eau; faites bouillir et écumez. Continuez de faire bouillir 
-jusqu’à ce que, trempant l’écumoire dans le sucre et soufflant 
auiravers des trous, il en sorte de pelites étincelles de sucre. 
Otez-le du feu, et le laissez un peu refroidir. Mettez-y une once 
de’café moulu, et les remuez ensemble. Quand ils seront bien 
mêlés, vous verserez votre conserve dans le moule. 


Conserve de chocolat. 


La conserve de chocolat se fait de même, à cette différence 
, qu'il ne faut qu'une demi-once de chocolat râpé très fin pour 
une livre de sucre. : : 
C4 
P Pralines,. 

Mettez dans un poëlon une livre d'amandes douces bien 
mondées avec une livre de sucre et quelques cuillerées d’eau; 
faites chauffer le tout sur un feu ardent ; retirez votre poëlon 
du feu et remuez bien avec une spatule; ôtez une partie du 
sucre et remettez le reste sur le feu en remuant toujours. 
Quand les amandes auront repris le sucre, ajoutez-en d’au- 
tres, el ainsi de suite jusqu'à ce qu'elles en soient bien cou- 
vertes. 

Fleur. d'oranger pralinée. 

Mettez dans l’eau une livre de fleur d'oranger mondée , et 
la laissez ensuite égoutter. Faites-la bouillir dans du sucre 
clarifié , passez-la au tamis pour la mettre dans du sucre en 
poudre et la faire sécher en la frottant avec les mains; après 
an de nouveau passée au tamis, mettez-la à l’étuve, puis 
dans un bocal fermé hermétiquement. 


DES CLAREQUETS. k 


ClarequetsAale groscilles. 
On prend du jus de groseilles tiré au clair, et on le fait 
bouillir avec du sucre cuit au café comme ci-devant : réduit en 


de 
glée, on le met dans des moules à clarequets. Ceux de fram- 
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boises se font de la même façon : il faut une demi-livre de sucre 
pour une chopine denas. Pr@n. 1n HIT ESS RGONCEE MS Et: 
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C larequets de verius,.. "4" 
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On prend du jus de verjus presque mûr, avec autant de jus 
de pommes, que l’on met dans du sucre ou café son fait châauf- 
fer sans bouillir. On met cette gelée dans les-moules : il faut 
deux livres de sucre pour une chopine de jus. Les clarequets'de 
muscat se font de la même facon. 


Clarequets de prunes. 


On fait cuire des prunes avec un peu d’eau; passées-austa- 
mis, on en prend le jus clair que l’on fait bouillir avec du su- 
cre au café, jusqu'à .ce qu'il soit .en gelée. On le met prendre 
dans les moules ou dans les gobelets : il fauttautant-détsucre 
que de jus. | on 20 17 200% 80m 


FRUITS À L'EAU-DE-VIE ET RATAFIAS. 


Abricots à l’eau-de-vte. 


Vous commencerez par confirevos abricots de la même fa- 
çon qu'il est expliqué pour les confitures de prunes; vous les 
, mettrez ensuite sur de feu avec le sirop” Quand ils bouilliront, 


vous y jetterez une pinte d’eau-de-vie, ct leur ferez faire 


un bouillon : vous les retirerez et les mettrez dans des bou- 
teilles. IL faut observer qu’iln’en faut qu’une pinté pour cent; 
et quand vous metirez votre eau-de-vie dans vos abricots, il 
faut retirer votre poêle de dessus le feu, parce qu’il y prendrait: 
alors il faudrait avoir un torchon blanc, le mouiller et en coù- 
vrir votre poêle, et le feu s’éteindrait ; mais il faut tâcher que 
cela n'arrive pas. | matt 


Ratafia d’abricots. 


- Coupez par petits morceaux un quarteron d’abricots, et cas- 
sez-les noyaux pour en tirer les amandes, que vous pelez et 
concassez. Meitez-les dans une cruche avecles abricots, deux 
pintes d’eau-ge-vie, une demi-livre de sucre, un peu de can- 
nelle ; huit clous de girofle, très peu de macis. Bouchez bien 
la cruche, et laissez infuser quinze jours ou trois semaines :. 
ayez soin de remuer souvent la cruche;,après vous lepassèrez 
à la chausse pour le mettre dans des bouteïlles que vous'por< 


ierez à Id cave, 
4 
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Poires de rousseles à l'eau-de-vie. 


Elles se font de la même facon que les abricots à l’eau-de- 
vie. 
Prunes à l’eau-de vie. 
Lés prunes à l’eau -de- vie , de telles espèces qu’elles soient, 
se font de ln même façon que les abricots à l’eau-de-vie, en ob- 
servant la même cuisson. ( 


Ratafia de cerises. 


Prenez de bonnes cerises bien mûres, ôlez-en les queues et 
les noyaux; mettez-y un peu de framboises et écrasez Le tout 
ensemble ; mettez-les ensuite dans une cruche bien propre, et 
les laissez quatre ou cinq jours. Vous aurez soin de remuer le 
marc tous les jours deux ou trois fois pour lui faire prendre du 
goût et une belle couleur : alors vous passerez bien le marc 
pour entirer Lout le jus. Il fautensuite mesurer le jus, et sur 
trois pintes en meltre deux d’eau-de-vie. Pour les cinq pintes 
de ratafia, il faut concasser trois poignées de noyaux des mêmes 
cerises, avec un quarteron de sucre par pinte. 1 
:_ Mettez le tout infuser dans la même cruche , avec une poi- 
enée de coriandre, un peu de cannelle. Il faut le remuer tous 
les jours pendant sept ou huit jours ; après quoi vousie passe- 
rez à la chausse bien clair, le mettre dans des. bouteilles bien 
bouchées, et ensuite à la cave. 


Cerises à l’eau-de-vie. 


Sur une pinte d’eau-de-vie vous mellrez une chopine de jus 
de framboises et de. müres, que vous aurez écrasées eb passées 
au tamis pour en tirer le jus. Mettez avec ce jus et l’eau-de- 
vie. une livre et Aemie de sucre. Quand il sera fondu, ayez de 
belles cerises claires et mûres à propos; coupez les queues à 
la moitié, et les rangez dans des boutcilles. Versez dessus l’eau- 
de-vie, et mêlez avec le sucre : il faut qu’il y en ait assez pour 
qu’elles trempent. Bouchez les bouteilles, et vous vous en ser-- 
virez au. besoin : en hiver, l’on peut-s’en servir pour glacer au 
blanc, en les trempant dans du sucre mêlé avec un peu de blanc. 
d'œuf, pour mettre au caramel. 


Ratafia de fruits rouges. 


Prenez deux livres de cerises dont vous élerez les queues 
ct les noyaux, une livre de groseilles, une livre de guignes 
noites, une livre de framboises, une livre de mûres, que vous 
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mettrez après, si vous fc Jes avez pas dans le même temps; 
écrasez tous ces fruits ensemble pour les mettre dans une 
cruche avec leur jus, et les noyaux de la moitié des cerises 
que vous aurez pilées. Laissez cuver le tout ensemble pendant: 
trois jours; ensuile vous passerezle jus dans un tamis pour le 
remeltre dans la cruche avec autant d’eau-de-vie.que vous 
avez de jus de fruit, un quart de sucre par pinte de ratafia, 
un bâton de cannelle. Laissez infuser pendant deux mois; .en- 
suite vous retirez le ratafia au clair, et le mettez dans des bou- 
teilles. di 


V'in de eerises. 


Pour faire cinq pintes de vin de cerises, prenez quinze li- 
vres de cerises, avec deux livres de groseilles, que vous écra- 
sez bien ensemble, Pilez les deux tiers des noyaux que vous 
mêlez ensemble, et mettez le tout dans un baril avec un quar- 
teron de sucre par pinte de. jus. Il faut que le baril soit plein, 
et vous ne le couvrez qu’avec une feuille de vigne et du sable 
autour, jusqu’à ce qu’il ne bouille plus, et cela pendant près 
de trois semaines qu’il sera à bouillir. Il faut avoir soin de te- 
nir toujours le baril plein, en y mettant à mesure du jus de 
cerises; ensuite quand il ne bouillira plus, vous le boucherez 
avec un bondon, et deux mois après vous le tirerez au clair 
pour le mettre dans des bouteilles. | 


r 


V'espétro. 


‘Prenez une bouteille de gros verre ou de grès, qui tienne un 
peu plus de deux pintes de Paris; mettez-y deux pintes de 
bonne eau-de-vie , et y ajoutez les graines qui suivent, après 
que vous les aurez concassées grossièrement dans un mortier, 
savoir : deux gros de graine d’angélique, une once de graine 
de coriandre, une bonne pincée de fenouil, autant d’anis; ajou- 
tez-y le jus de deux citrons, avec les zestes des écorces ; une 
livre de sucre. Laissez infuser le tout dans la bouteille pen: 
dant quatre ou cinq jours, en ayant soin de la remuer de temps 
en temps pour faire fondre le sucre; ensuite vous passez la 
liqueur, pour la rendre élaire, par le coton ou le papier gris, 
et [a mettez dans des bouteilles , que vous aurez soin de bien 
boucher. 

Ratafia de noyaux et de graines. 


Pour faire le ratafia de noyaux, il faut prendre une livre 
d'amandes d’abricots : on choisit les plus beaux .et.les meil- : 
leurs, L'on peut se servir des autres faute des premiers. Vous 
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fes mettéz infuser dans deux pintes d’eau-de-vie et une pinte 

d’eau, une livre de sucre, une poignée de coriandre, un peu de 

cannelle, pendant huit jours; vous le passez ensuite à la chausse, 

afin qu'il'soit bien clair, et le mettez après dans des bouteilles. 

Tous les ratafias de graines et autres noyaux se font de la même 
façon. s 


? 
Ratafia de fleurs d'oranger. 


Prenez une livre de fleurs d'oranger épluchées, avec deux 
pintes d’eau-de-vie, une pinte d’eau, une livre de sucre; met- 
tez-les infuser trois semaines ou un mois, et ensuite passez-les 
à la chausse comme les autres. * 


? ya WeD LI 
Autre ratafia de fleurs d'oranger. 


Mettez dans une cruche bien bouchée trois quarterons de 
fleurs d'oranger, trois chopines d’eau , deux pintes d’eau-de- 
vie, une livre et demie de sucre. Mettez cette cruche dans un 
chaudron plein d’eau , que vous faites bouillir sur le feu pen- 

dant dix heures; ensuite vous l’ôtez du feu , et laissez refroidir 
dans la bouteille avant de passer au clair. 


Ratafia de coin gs. ; 


Prenéz de bons coings que vous pilerez, après en avoir ôté 
les pepins et la pelure ; pressez-les bien dans un torchon neuf; 
mesurez le jus que vous en tirerez. Mettez deux pintes d’eau- 
de-vie sur trois pintes de jus, el un quarteron de sucre par 
pinte, de la cannelle, de la coriandre, gingembre et macis, 
le tout modérément : vous ferez infuser le tout ensemble 
pendant dix ou douze jours. Bouchez bien la crache où 
vous avez mis votre ratafia, pour qu'il ne prenne point l’é- 
vent; il faut ensuite le passer à la chausse bien clair, et Le 
mettre dans’ des bouteilles très propres. Quand il sera bien 
bouché, vous le mettrez à la cave : plus il sera vieux, meilleur 
il sera. 

._. Ratafia d’anis. 


Pour faire deux pintes de ratafia d’anis, mettez une livre de 
sucre’ dans une poêle avec un demi-setier d’eau; faites-les 
bouillir ensemble jusqu’à ce que le sucre soit bien écumé et 
clair :'ensuite vous faites bouillir un demi-setier d’eau; vous 
méttez trois onces d’anis, et l’ôtez du feu sans qu'il bouille : . 
laïssez-le infuser un quart d’heure, et le mettez dans le sucre 
ayec trois chopines d’eau-de-vie, Remuez le tout ensemble 


+ 
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avant que de le mettre dans une cruche; bonchez. bien la 
cruche, et la metlez au soleil : laissez infuser le: ratafia : pen- 
dant trois semaines. Avant de le meitre dans des bouteilles, 
vous le passerez dans une serviette, ou une chausse, si si vaus sp 
avez une, 


Ratafia de genièvre. 


Pour faire trois pintes de ratafia de genièvre, mettez dans 
une cruche deux pintes d’eau-de-vie avec une bonne poignée 
de genièvre, une livre et demie de sucre, que vous faites bouil- 
Liv auparavant avec une chopine d'eau, jusqu’à ce qu'il soit 
bien écumé et clair. Bouchez bien: la cruche et la tenez dans 
un endroit chaud, environ cinq semaines ayant que de la 
passer à la chausse ou dans une serviette, Quand il est bien 
clair, vous le mettez dans des bouteilles que vous avez soin de 
bien boucher. Ge ratafia est stomacal et bon quand il #4 gardé 
long- temps. | 


Ratafia de bigarades et de citrons. 


Vous ferez celui que vous voudrez; il se fait de la même dut 
con. Prenez huit bigarades ou huit citrons , et pelez-les légè- 
rement sans anticiper sur le blanc; coupez cette pelure en 
pelits zestes, et les mettez dans une cruche ayec trois chopines 
d’eau-de-vie, et les faites infuser ensemble trois semaines ; en- 
suite vous mettrez une livre de sucre dans une oêle ayec un 
demi-setier d’eau; faites-les bouillir ensemble fé: écumer. 
Mettez-les dans la cruche avec de l’eau-de-vie, et les laissez 
encore infuser douze ou quinze jours : après Vous les passerez 
pour mettre dans des bouteilles. La bonté de ce ratafia est d’être 

sardé plusieurs années. 


Rata fra le noix. 


Lorsque les noix sont formées, vous en prenez une douzaine 
enlières; fendez-les s par moitié, èt les mettez dans une cruche 
avec trois chopines d’eau de-vie : bouchez bien la cruche, et 
la tenez dans un endroit frais pendant six semaines. Il faut 
avoir attention de remuer de temps en temps cette cruche : 
ensuite vous meltez une livre de sucre dans une poêle avec 
un demi-setier d’eau : faites bouillir et écumer. Après que 
vous aurez passé l’eau-de-yie dans une serviette, vous y met- 
irez le sucre avec un petit morceau de cannelle et une pincée 
de coriandre : laissez encore infuser environ un mois , ‘et yous 
le relirerez au clair pour le mettre dans des bouteilles, 
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Eau de cerises, de groscilles, de fraises, de framboises 

PR RAT 0e à GUeMUrES. | 

Prenez tel fruit que vous jugerez à propos pour faire votre 
eau rafraîchissante. Pour une livre de fruit vous mettrez une 
pinte d’eau : vous écraserez votre fruit et le délaicrez avec l’eau. 
Passez-le dans un linge blanc, et y mettez ensuite un peu de, 
sucre; vous le passerez après à la chausse. Pour que votre eau 
soit bien claire, vous la tiendrez au frais jusqu’au moment où 
vous la servirez. 


DES GLACES. 


En hiver vous vous servez de sirops d'hiver, ct en été vous 
prenez des eaux d'été, comme il est dit à l’article précédent. 
Vous mettez de ces eaux dans des moules à glaces; et à mesure | 
qu'elles se glaceront, vous aurez soin de les remuer de temps 
en temps. Quand elles seront prises, vous les servirez dans des 
gobelets. Quand vous voudrez servir des glaces, vous les com- 
mencerez une heure avant d'en avoir besoin. 
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CHAPITRE XIX ET 
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DES VINS. 


"C ollage des vins. 


Lorsque vous avez fait entrer dans votre cave une pièce.de 
vin , il faut la coller quatre à cinq jours avant de la mettre en 
bouteilles, soit avec de la colle de poisson, soit.avec des:blanes 
d'œufs, | : + basis ()..ate 

Pour faire cette opération, prenez deux. ou-trois blancs 
d'œufs frais que vous fouettez bien dans une chopine de vin. 
Enlevez la bonde de votre pièce, et, après y avoir introduit un 
bâton fendu en plusieurs lames, remuez-le circulairement , 
puis versez votre colle ; remuez de nouveau en tous sens: 
remplissez la pièce en y remettant le vin que vous en avez 
Ôté; frappez-la avec un bâton sur la partie supérieure , et re- 

lacez la bonde après avoir renouvelé la toile qui l’enve- 
[épps, Fo | 
Quant aux vins blancs , on les colle avec de la colle de pois- 
son dissoute dans un litre de vin, et on procède de la même 
manière. 


Service des vins à table. 


Avant le potage, il est d'usage de servir de l’absinthe que . 


l’on trempe d’eau avant pour la boire, Après le potage, on 
verse du Madère. 


Lorsqu'on mange des huîtres, il faut servir des vins blanes, 


tels que Grave, Sauterne, Chably, Arboiïs, Ghâteau-Grillé, : 


Meursault, etc. | 

Au premier service , servez des vins rouges de Bourgogne 
ou de Bordeaux dont les noms se trouvent dans la nomencla- 
ture ci-après, 


DERNIER. 


Le 


Dans les tables bien ordonnées, on verse du Madère ou du 
rhum pour ce qu’on appelle le coup du milieu. 

Au second service, servez également des vins rouges ou 
blancs de Bordeaux ou de Bourgogne, tels que Pomard, Clos- 
Vougeot, Saint-Peray, Jurançon, Lafitte, Gôte-Rôtie, Her- 
_ mitage, etc. 

Au troisième service , les vins les plus en usage sont ceux 
de Champagne, Epernay , Aï, Sillery , etc., et de Bourgogne, 
tels que ceux de Nuits ou de Romanée. On termine par des 
vins de liqueur, tels que Malaga , Xérès, Madère, Tokay et 
muscat-Frontignan, 





; Nous terminons ce chapitre en donnant la nomenclature 
des vins qui figurent dans une cave bien approvisionnée, 


Aï (Champagne). 
Alicante (Espagne). 
Arbois (Franche-Comté). 
Beaugency (Orléanais). 
Beaune (Bourgogne). 
_ Bordeaux. 
Cahors. 
Calabre (ftalie). 
Canaries (Afrique). 
Cap (Afrique). 
Chablis (Champagne). 
Chambertin (Bourgogne). 
Champagne. | 
Chassagne (Bourgogne). 
Château-Grillé. 
Château-Margaux (Bordeaux). 
Chypre (Grèce). 
Clos-Vougeot (Bourgogne). 
Côte-Rôtie (Dauphiné). 
Côte-Saint-Jacques. 
Coulange (Auvergne). 
Epernay (Ghampagne). 
Frontignan (Languedoc). 
Grave (Bordeaux). 
Grenache (Roussillon). 
Hautbrion (Bordeaux). 
Hermitage (Dauphiné). 
Irancy (Bourgogne). 
Joigny (Auxerre), 


im 


—… 


: .Jurançon (Béarn). 
Lachaïnette (Auxerre). 
 Lacryma»Ghristi (Italie). 
- Lafitte (Bordeaux). 
Lunel (Languedoc). 
Mâcon (Bourgogne). 
Madère (Afrique). 
:, Malaga (Espagne). 
Malvoisie (Afrique). : 
«Médoc (Bordeaux). 
rs (Bourgogne). 
Meursault (idem). 
: Monte-Fiascone ([talie). 
Monte-Pulciano (idem). 
Montrachet (Bourgogne). 
Nuits (idem). 
Pomard (idem). 
Porto (Portugal). 
Pouilly (Bourgogue). 
Romanée (idem). 
Roia (Espagne). 
Saint-Emilion (Bordeaux). 
Saint-Georges (Bourgogne). 
Saint-Julien (Bordeaux). 
Saint-Perray. 
Sauterne. 
Schiras (Perse). 
Sillery (Ghampagne). 
Syracuse (Sicile). 
Tavel (Languedoc). 
Thorins (Bourgogne). 
Tokai (Hongrie). 
Tonnerre (Bourgogne). 
Val-de-Peños iEspigoe). 
Verzy-Vernesay Si q : 
Volnay (Bourgoone). 
Vougeot (idem). » 
Xérès (Espagne). 
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sautées. 
E iquées. 
Wir ‘ta la Drue. 


tes 
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4 ballotine. 
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Hachis de dindon. 161 


Cuisses de dindon à la sauce Ro- 
bert. 1b. 
Quenelles de dindon. 


1 
Croquettes de dindon. ib. 
Blanquette de dindon. ib. 
Capilotade de dindon. 162 


Ailerons de dindon à la maître- 
d'hôtel, 1 3b4 


aux petits pois, ib. 

à la chicorée, ib. 

en haricot, 1b. 

en haricot vierge, 163 
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aux truffes. ib. 

à la chipolata, ib. 

au soleil. ib. 

à la maréchale. 164. 

Atelets de dindon, ib. 
Du canard. ib. 
Canard braisé. 165 
aux navets, ib. 

aux olives, ib. 

aux choux. ib. 

à la choucroûte: 166 

à la purée de navets. ib. 

à la purée de lentilles, ib. 

en aiguillettes. ib. 

farci. ib. 


Cuisses de canard en macédoine, ib. 


Filets de canard à l’orange. 167 
Caneton au verjus. ib. 
aux petites racines, ib. 

aux petits pois. ib. 

aux concombres. ib. 

au vert-pré. 168 

au beurre d’écrevisses,  ib. 

De l’oie. ib. 
Oie rôtie. ib. 
en daube. ib. 

à la flamande, ib. 

à l’allemande, ib, 

à l'anglaise, 169 

à la providence, ib. 

à la chipolata. 170 
farcie de marrons, ib. 
Cuisses d’oie à la lyonnaise. ib, 
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Cuisses d’oie à la purée, 171 | Lièvre à la Saint-Denis: : : «  äbA 
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Du pigeon. ib. |Civet de lièvre. Wbi' 
Pigeon rôti. ib. || Civet de lièvre à l allemande. ib. 
| à la crapaudine. ib. || Filet de lièvre piqué. ib. 
en compote. 172 sauté, 186 
à la casserole. ib. | Pain de lièvre. ib. 
aux petits pois. à ib. | Boudin de lièvre, ib. 
aux petites racines. 173 || Du levraut. ib. 
en papillotes. ib. | Levraut sauté. ib, 
en macédoine, ib. à la tartare, | 187 
à la chipolata. ib. en caisse. 1b.. 
en chartreuse. ib. || Filets de levraut en serpent.  ib. 
à la financière, 174 || frits. 188 
à l’aurore. ib. en bigarrure.  ib. 
à la monarque, 175 < à la provençale, ib. 
en caisse. * ib, || Côtelettes de levraut. 189 
‘à lacwillère. ib. || Quenelles de levraut. ib. 
ET de pigeons panées ct Escalopes de levraut. is s 1b: 
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Pigeons ramiers braisés. ib. | Du lapin. ib. 
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Côtelettes de sanglier grillées. ib. . Jées, ib. 
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à l’espaguole, ib, 
en escalopes. ib. 
ice de perdreaux. 203 
’erdreaux en croustade. ib, 
grillés. ib. 
au charbon. Fri 


à la tartare. ib. 


en salade. : 204 
| ‘à la mayonnaise, ib. 
LE aux truffes. 3b. 
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Hachis de bécasses en croustades. 215 
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geoise. 216 
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De la mauviette. ib. 
Mauviettes rôties. ib, 
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ilets de mauviettes sautés. ib, 
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Du pluvier et du vanneau. 220 
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Manière de retrousser et d’embro- Morue aux câptes et aux anchois. 230 
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CHAPITRE- XI. Raie ro noir, . 
DU POISSON. au vin de Champagne. 
| à la sauce blanche 

Du turbot et de la barbue. 227 ||’ à la sauce de son Fée 
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salé. 232 sautés. 
en caisse, ib. en turban, 
De l’esturgeon. ib. en aspic, 
Esturgeon au court- bouillon. ib, || Des carrelets. 
rôti. 255 | Carrelets grillés. 
glacé ou en fricandeau, ib. panés frits. 
au bleu. ib, à la bonne femme. 
en papillotes. ib. || Des plies et des limandes. 
braisé. 254 || Plies grillées. 
Des aloses. ib. _à l’italienne, 
Alose au court-bouillon. ib. | De l’éperlan. 
grillée. ib. | Éperlans frits. 

Filets d’alose sautés. 1b. à l’anglaise, 

Filets d’alose au citron. 235 au gratin. 

Du cabillaud ou morue fraîche. ib, Maquereaux à la maître-d’hôtel. 

Cabillaud grillé. 1b. au court-bouillon. 

à la crême et aux hui- à la flamande. 
tres. “ee ib. à l’anglaise. 
à la hambourgeoise.  ib. à l'italienne... 

De la morue salée. 236 en papillotes. 
Morue à la maître-d’hôtel, ib. || Filets de maquereaux sautés. , 
à la bourguignole. ib. || Du mulet et du surmulet. 

à la provençale. 297 | Du thon. 
à la béchamel. ib. || De la vive. 

Bonne morue. ib. || Vives à la maître-d’ hôtel. 

Croquettes de morue. 1ib. à l’allemande. … . rs 

Morue en beignets. 238 à l’italienne.  …  : 

x la Garonne, ib. | Du rouget barbet. 
frite. ib. || Rougets au court-bouillon, 
au beurre noir. ib. grillés. 

à l'anglaise, ib, ] Du grondin, 
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Grondins à l'italienne. 251 
De la barbue. | . ib. 
Barbue grillée. | ib. 
Duflotton, ou flotte. 252 
De la loubine. ib. 
De l'égletin. ib. 
De la morëne. ib. 


Du Saint-Pierre, ou poule de mer. 1b. 
Du congre, ou anguille de mer. ib. 


Congre à la poulette. 253 
saute, ib. 

à la bourgeoise. ib. 

à la hollandaise. ib, 

aux anchois, ib. 

Des sardines, des harengs frais, 254 
Harengs frais grillés, ib. 
Sardines fraîches frites, ib. 
Harengs saurs grillés. ib. 
à la Ste-Menehould, ib. 

Harengs salés au beurre roux. ib. 
Sardines salées, 255 
Harengs pecs. ib. 
pour hors-d’œuvre, ib. 

Maquereaux salés, ib. 
Des anchois. ib, 
Anchois frits. 256 
Rôties d’anchois. . ib. 
Du merlan. ib. 
Merlans à la bonne eau. ib. 
frits. ib. 

à la hollandaise. kr 

au gratin. 257 

grillés. ib. 

à la ravigote, ib. 

aux fines herbes, ib. 

au court-bouillon, 258 

en quenelles. ib. 


Filets de merlans à l’anglaise,  ib, 
à l'italienne,  ib, 
en atelets, ib. 
farcis. 259 
à la Horly. ib. 

/ en paupiettes. ib. 


sautés, 1b. 

aux truffes, 260 

en turban, ib, 

Du bar. 1b. 
Du vaudreuil, ib. 
De la thontine. 261 
Des écrevisses de mer, 1b. 
Du homard, ib. 

Autres manières d’accommoder le 

homard. :b. 

De la langouste, 262 
Des crabes. # ib. 
Des crevettes, * | ib. 
Crevettes en croustade. ib. 
Croquettes de crevettes, 265 


Des chovrettes, ib, 
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Des moules. : 263 
Moules crues, ib, 

à la poulette. ib, 

à la minute. 1b, 

au naturel. 264 

en marinade, 1b. 

en atelets, ib, 

au soleil, ib. 

en ragoût. ib. 

Des huîtres. 265 
Huîtres crues. ib. 
cuites. ib. 

en coquilles, ib, 

au gratin. ib, 

en hachis, ib. 

sur.le gril. 266 
grillées. ib, 

à la poulette, 1b. 

De la macreuse. - 1b, 
Macreuse à la daube, ib, 
Du brochet. 267 
Brochet au court-bouiilon, ib. 
Brocheton frit. 1b. 
Brochet , sauce aux câpres, ibe 
à la broche. 1b. 

”. à Ja Chambord, 268 

en grenadine. ib, 

à l’allemande, ib. 

à l’arlequine, 269 

à la portugaise, ib. 

au raifort. ib, 

Filets de brochet sautés, ib, 
| à la béchamel, ib, 
Brochet à la tartare. ib4 
Brochetons à la maître-d’hôtel, 270 
De l'anguille. 1b, 
Manière de dépouiller l’anguille, ib. 
Anguille à la tartare. ib. 
en matelote. 271 

à la poulette, ib, 
à la broche. ib, 

à la maître-d’hôtel, 272 

piquée. ib, 

à l’anglaise. ib. 

roulée. ib, 

à la Sainte-Menehould, ib. 

aux montans de laitues 

romaines, 273 

en rissoles, ib, 

au soleil, ib. 

De la carpe. ib, 
Carpe au bleu. ib. 
au court-bouillon, 274 

à l’étuvée. ib, 

en matelote, dite à la ma- 

rinière. ib. 

en matelote vierge, 275 

grillée, ib, 

à la poulette, ib, 
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à l’allemande, 
“en marinade. 
farcie. 
au maigre. 

- à la Chambord. 
Filets de carpes sautés, 
Laitances et langues de carpes 

fnites. 

Laitances et langues de carpes en 
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De la truite. 
Truite au court-bouillon. 
à la génoise. 
à la Chambord" 
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tin. 
D: la perche. 
re au vin, 
au beurre. 
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De la ‘tanche: 
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Lotte be 
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en fricandeau. 
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Du meunier. 
Du gouon. 
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Dés écrevisses, 
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à la purée d'ognons. :ib. 
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au roux. ib, 
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Lentilles à la maître- d'hôtel. 298 
à l’ognon. ee 
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à l’anglaise, 
Fécule e pommes deterre. 
Des paties. 
Potatesu beurre. 
à la frangipane. 
en beignet, 
Vérdur de patates sautécs, 
Des tojinambours. 
Topin: mbours à l’espagnole, 
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ib, || Ognons farcis. 

301 glacés. 

ib. en matelote. 

ib. || Des salsifis et scorsonères. 
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ib. au roux. 

302 frits. 

ib. || Des asperges. 

ib, || Asperges à la sauce blanche. 
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frits. 
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Des artlichauts, 
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glacés. 
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307 | Laitues farcies. 
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309 || Des aubergines. 
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1b. farcies. 
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ib. | Tomates farcies. 

310 || Des cardons. 
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1b. à la béchamel. 
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Des morilles et mousserons.  *  ib. 
Des truffes. 328 
Truffes à la vapeur du vin. ib.. 
. à la piémontaise. ib. 
au bouillon. AMRÉICEE 
à la provençale. |: ib, 
à l'italienne. ‘à 329 
à la Périgueux. ib. 
au vin de Champagne.  ib. 
à l’espagnole. ib. 
en croustade. …  ‘ ib. 
à la serviette. . ib, 
sous la cendre. 330 
SAUtETr- . 1b 
Emincé de truffes. ï TA 
Des cornichons. -ib. 
Des melons. . ib. 


CHAPITRE XIII. 


DES ŒUFS. 

Omelette au naturel, 331 
au lard. . ib. 
aux rognons de veau. ib. 
aux truffes. 33341: 
au thon. tb. 

1 aux harengs saurets, 
soufflée. 


aux confitures, 
au potiron. : 


au sucre. ib. 

ŒÆEufs pochés. ib. 
à la coque. 25 

sur le plat où au miroir. ib. 

brouillés, ib. 

brouillés aux pointes d’as- 

perges. ib. 

brouillés au jus, ib. 

broüillés aux confitures. ib. 

brouillés au jambon. 335 


brouillés à la coque, 





KE Li 
TABLÉ 


‘aux épinards, CRT ib. 
à La Bagnolet, QUE TER Loft 





OŒufs au-beurre noir, : : 
à l’eau, 

au lait. : 

àlaneige. : 

farcis. 

au fromage. 

au gratin, 

fondue. 

à la tripe. 

-aux concombres. 

sur le gril. 

à la provençale, 

à la tartufe. 

en croquettes, 

à la crême. 





à la bonne FR MCs: |. sb, 
à l'aurore, ARBRE 
| Salade d’œnfs. NS | ib. 


pr Xi 
CHAPITRE XIV. 
DES ENTREMETS DE FRUITS. 


Pommes au beurre. j 
L au riz. \? 1De 


meringuées. ib, 
Rogne 4 
nent po | a sie EN 
au riz. 1b, 
Croquettes de pommes. ib, 
Chartreuse de pommes, 342 
Miroton de pommes. ib. 
Marmelade de pommes. ib. 
Charlotte de pommes. ib, 
Beignets de pêches. _ 3435 
Gharlotte de pêches. _ ib. 
de poires. ib, 
Beignets de prunes et de cerises, ib. 
rs wd'abricots, 544 
de fraises. 
d’oranges. 


de confitures. 

à la vénitienne. 

de crême. : 
. à la crême glacés. 

de surprise. 

de brioche. 

de fécule de pommes 





terre, e 
Pannequets. # 
Omelette à la célestine-_ 

soufflée e+ “4% confitures, 
»# à la neige, etc, ib. 
pat Conan agerhre ss ib. 
Beigr3 d’omelette,. 347 
de crême au chocolat,‘ ib. 
de riz. 1 fe LTD 
soufflés, 7 .. 
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